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PREFACE 


Voici un des livres les plus importants de notre époque^ et dont rutilîté ne sera contestée par 
personne. Il a pour auteur un seul homme, qui a voué toute son existence à la science culinaire ; dont 
toutes les pensées, toutes les actions se rapportent exclusivement au grand problème de l’alimentation ; 
un homme qui, entre autres mérites, a cet avantage considérable d'être de la partie j comme on dit 
vulgairement. M. Joseph Favre, originaire du Valais, ancien département du Sim pion, a le droit de se 
proclamer bien haut iils de scs œuvres. Il s est tait lui-mème, assidûment, progressivement, étudiant 
tantôt les sciences à Geneve, tantôt pratiquant à Paris, dans les maisons Riche et Chevet, tra^Uant 
partout sans relâche à son Dkihnmire, commencé il y a plus de dix ans. 

Aujourd’hui, ce Dictionnaire est achevé et prêt à paraître, Il est le répertoire le plus vaste et le 
plus détaillé que Ton connaisse. Grâce à lui, ralimentation n'a plus le moindre secret pour personne; 
le Dictionnaire de M. J. Favre, cVst la règlementation de la faîm, 

La Faim î Ce qiFil y a de pire ou de meilleur au monde ! Erasme a écrit VEloge de la folie ; je ne 

* ¥ 

vois pas pfjurquoi je n’écrirais pas TEIoge de la tâim. 

Les Anciens avaient fait de la Faim une divinité. M. Chompre, licencié en droit, affirme en sa 
.Mythologie qu'elle avait une statue dans le temple de MineiTe, à Lacédémone. Je ne vois pas trop ce 
que la Faim pouvait avoir à démêler avec la Sagesse, — mais ces Anciens 

La faim est une des plus attrayantes manifestations de l’humanité. Heureux ceux qui ont faim 1 
leur supériorité sur les autres hommes est immense. 

La Faim a donné lieu à un cei tain nombre de proverbes. ExaminonS'cn quelques-uns. 

« Ventre affamé n’a pas d'oreilles !» Je le crois bien ; qu’est-ce que vous voulez qu'on écoute lorsque 
] estomac parle ? Quelle autre éloquence pourrait être comparée à la sienne r — Les oreilles ! elles sont 
tout à la chanson du pot-au-feu, au grondement de la casserole, au tîc-tac du tourne-broche..., 

tJn autre proverbe dit : La Faim est mauvaise conseillère, » Ou a-t-îl vu cela ? Je connais bien des 
gens, au contraire, qui lui doivent leurs inspirations les meilleures, des déterminations héroïques. La 
Faim — autant que l’amour peutHjtre“ donne le courage désespéré qui mène â tout. Tel homme parti 
de chex lui à la conquête d’un dincr est revenu avec une commandite, une ambassade ou un chef- 
d'œuvre. 

fl n'y a donc pas de ma! quelquefois à ce que <f la Faim fasse sortir le loup du bois ». 

Je suis fâché de trouver dans les préceptes de TÉcole de Saleriie la recommandation que voici : 
« Reste sur ta faim 1» Tout ce qu'il y a en moi de sensé se révolte à ce conseil profondément barbare. 
— Rester sur sa faim, c'est-â-dirc ; être le bourreau de son estomac : jouer avec lui à la coquetterie, au 
caprice ; fatiguer ses ressorts en les agaçant inutilement ; compromettre son sommeil et le peupler de 
visions. Allons donc ! 

A peine la Faim fut-elle née que la Gastronomie ne tarda pas à se produire, — la Gastronomie, qui 
. est la connaissance raisonnée de ce que l'on mange », selon la définition de Fayot. Jusqu’où s étend la 
Gastronomie } Que n’embrasse pas la Gastronomie ? 

La Gastronomie est la joie de toutes tes situations et de tous les âges. Les heures charmantes de 
notre vie se relient toutes, par un trait d’union bien sensible, à quelque souvenir de table. 

Est-ce un amour d enfance? Il s'y mêle aussitôt un déjeuner dans les bois; le tendre aveu d une 
cousine est inséparable de l'armoire aux confitures de mèré grand, 
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PREFACE m aîARi.ES mo?<seu:t 


S’af^ii-il d’un fougueux caprice pour une Aspasie renojnmèc? Lldêe d’un souper s'éveille immé¬ 
diatement dans notie esprit : nous soyons Ja lueur douce des bougies glisser sur une épaule mate, 
nappe moirée luttant de blancheur avec un bras embarrassé de dentelles. C'est un sourire aussi rose 
que le vin. c’est un éclat de nre aussi pétillant. 

Plus tard, si notre orgueil s^allume à l’occasion d’un triomphe ou d’une dignité obtenue, c’est 
encoi’c la table d’un banquet qui nous apparaît. — Nous nous marions, c'est un repas de noce qui nous 
appelle: t’épouse est rougissante et les regards ne sont distraits d’elle que par rarrivée d’un clîncîon 
rôti, majestueuse béte qu'un jus doré environne. — Nous avons un enfant : les cloches du baptême 
appellent nos alliés autour d’une collation joyeuse. 

La Gastronomie donne la gaieté et respiit. Elle illumine nos regards et saupoudre d or Taiiur de 
nos prunelles ; elle fait trembler d’intelligence nos narines. 

Le mot nous vient des Anciens ; deux mots grecs : gaster, ventre, et nowo^^ règle. 

N’ai-je pas raillé les Anciens tout-à-riieurcr J’ai eu bien tort dans ce cas. Tout ce que nous avons 
de bon nous est venu d’eux. Sous prétexte de sacrifier aux Dieux, ils étaient toujours à table. 

Que le vin coule a grands flots î s’écrie Achille ^ mes amis les plus chers sont aujourd’hui dans 
ma tente ! 

Aussitôt Patroclc allume le feu: Achille prépare l’agneau, le chevreau et le sanglier^ le lils de 
Lénétius tourne la broche, — qui était une lance, “ et sale le rùti ; Automédon coupe le pain ; on 
met le couvert, Achille sert chaud — et k sacntice commence. 

Il en était de même pour les libations ; c’était encore au nom des Dieux qu’elles se faisaient. 
Les ministres du temple versaient quelques gouttes de vin sur Tautel de marbre, mais ils en versaient 
bien davantage clans les urnes destinées aux assistants. Prêtres et peuple buvaient à la ronde. « C’est 
ainsi, dit Homère, que le /o«r ils invoquent la clémence céleste. » 

Le départ des Dieux nous a privés de ces prétextes qui sauvegardaient à merveille la dignité 
humaine. 

Celui qui écrit ces lignes ne peut pas s'empêcher de sourire queiquefois a la réputation qu’on lui 

a faite en dehoj's de ses travaux littéraires. Comment cela est-il venu } Je ne saurais m’en souvenir ni 

préciser le point de départ. Il y avait une vocation évidemment. J’ai sans doute à me reprocher d’avoir 

encouragé ce mouvement en laissant faire et dire. Un ami m’a confié il va déjà longtemps la rédaction 

en chef du « journal des intérêts culinaires ». A cette époque, j’ai fait manger à toute la presse 

de l^arîs, dans un banquet de crémaillère demeuré célèbre dans les fastes du grand Hôtel du Louvre, 

des nids d’hirondelks et des timbales de riz â la siamoise, dont la recette mkvait été donnée par Phy- 

MantrhSwivwance, membre de Tambassade. 

•• * 

Plus tard, encouragé par ce premier succès, j’ai publié la CuisiHÜrre pùétiqifef avec le concours des 
principales illustrations de mon temps : Théophile Gautier, Méry, Léon Gozian, Henry Murger, Théo¬ 
dore de Banville, Nadaud, etc.^ etc. 

Mon cntieprise la plus considérable fut la continuation de IVl/jw^rnaélî des gourmande. 11 parut 
pendant six années, et la collection en est aujourd'hui ranssîme. 

Mon dernier ouvrage en ce genre, après récHs de tahle^ est les Lettres gounttf.mdeSy que 

je considère comme mon meilleur travail et le plus complet. Je puis ajouter encore la préface du la 
splendide édition de la Phijsiologie du goül par Jouanst. 

Après ces gages donnés à la science culinaire, je suis heureux de ressaisir la plume aujourd’hui 
pour recommander l'œuvre de M. Joseph Favre : le Dictiûntmtre. rmiverael de etiisine et d^htjgiène 
alhnenttfirej vaste résumé qui laissera peu de chose à dire après lui. Qu’il soit le bienvenu, ce 
monument longtemps désiré, et puissent les souscripteurs lui arriver en foule, guidés par rappétît, 
— ce maître du monde ! 


pHAP,J^ES M 


ONSELET 
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Par le E. MONîN 


" Gaster mnij et nfh'd fftisfriei a me tiikaum irnh, r> 

(Parodie de Téreiicè.) 


M Digt'T^z-voiis? Vüili ] affaire. 

L'ImniriHi n'esÈ rinns'il nedigên?. 

Car ■saiJîî rulri, [rbiiin'.'i ft jeox 
S’erjvolenI au pay!i-(l4'S 
|jV>pril fail les jjmrtebiiiniahlrs, 

Mats ('«‘SEoinué fail les heiirtiUX' 

Combien paraît vrai le vieux sixatti de Dorât, pour 
ee tout le monde qui souffre de manv;uses iligesUoiis 
et qui désire ardemment retrouver 1*intégrité fonc- 
lionnelie de son tube digestif! 

sTouiü joie vieiîl du ventre, et comme le dit Brillât- 
Savarin Je poêle le plus lacrymal tPest souvent séparé 
du plus comique que par quelque degré de cocUoii 
digestionnaire. » 

Bien de moins conlestîïblo : Phoimiie n^esl. <]uc 
ce quVi! inange, ou plutôt ce qu’il digère, Quand 
Pestomac va^ tout va ; quand il soulfre, !e trouble se 
met dans toutes les fonctions organiques, le cerveau 
lui-tnème est atteint, et il est presque banal tie parler 
des passions dépressives, de la haine de la vie, qui 
envahissent les sujets qui souffrent de l’estomac. Kt 
ils sont nombreux, ceux-Un Leur phalange serrée 
envahit tous les jours les consultations dés médecins : 
car les dyspeptique,^ (on appelle ainsi les gens qui 
souffrent do rostomac, sans lésion organique définîe)^ 
vont, de remède en remède, chercher la guérison de 
leurs maux. 

Cependant (il faut bien le dire) la plupart des dys¬ 
pepsies sont du ressort de l’hygiène plutôt que de la 
médecine proprement dite, et c’est à Finobscrvance 
des lois qui régissent les fonctions digestives qu’elles 
doivent généralement leur origine. 

Kl d’abord, on mange trop. On tlépasse de beaucoup 
dans les repas la ration d’entretien nécessaire k la 
vie : on se figure que la surcharge de l’estomac n’est 
qu’inutile, alors qu'elle est nuisible. En eHét, la quan¬ 


tité des sucs digestifs étant limilée, la petite portion 
des aliments attaquée par eux se noie, poui ainsi dire, 
dans la masse indîgérée. Alors, surviennent des dou¬ 
leurs vagues, premiers signes d’une digestion dilîlcile; 
puis, les indigesiioiis se inuUiplient, l’excilabililé gas¬ 
trique disparait, l’estomac devient une poche inerte 
oh se putréfient les aliments ingurgités. Leur fermen¬ 
tation pi^odidL {les gaiî, des aigreurs, des spasmes 
donlourcMix de l’estomac, des nausées, de Toppression, 
des vertiges; le goût se pervertit, la sensalïoii de faim 
devient douloureuse, ei celte de soif continuelle, l/élat 
dyspeptique est créé, 

]a\ dyspepsie est lente à s'établir, Oii abuse long¬ 
temps de son estomac avant de ressentir l'effet de ces 
abus. 

Les estomacs jeunes réagissent bien; mais, plus 
lard, ils deviennent des réservoirs înconlraotifes oii 
s’entassent les alimenis, que les muscles ne brassent 
plus. De là, dilatation de l’organe, vomissements 
alimenlaires, muqueux et gazeux (éructations), com¬ 
pression du diaphragme et des poumons, entraves 
aux fonctions primordiales de la respiration et de la 
circulation. 

Donc, peu est uii important [(réeepLe d'hy¬ 

giène pratique : 

/Pra trop fïifi un jjüiiii 
Lloût 011 parle cusjo, «I rju'oii Q'uibaci’vi,' ptiiiii: 

dit le bon La Fonlaine. 

Mais la quantité des aliments n’est pas le seul l'ac¬ 
teur à incriminer; leur i|uahté est souvent aussi la 
cause des troubles digestifs, Toutefois, il est dilïkile 
de fonnuler à cet égard des règles précises. Chacun a, 
si l’on peut dire, son imlividualité gastrique. On ne 
saurait trouver rien de plus pei^soitnel et de plus 
tyrannique que les goûts et répugnances de Festumac: 
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llYGTKNr; DE l'eST0>1.\C, [*AR LG D»* E. MONLN 


les caprices invincibles de cette « cornue intelli¬ 
gente » ne peuvent se plier aux règles sévères de la 
Ijroinatûlügte hygiénique. CepeJidanlj qn peut poser 
en principe que, si rcstomnc aime la variété, ü Taime 
dans les mets simples et peu abondants : il s’accom¬ 


mode son^’cnl mal de ces dîners modernes, sous 
chaque plot desquels, comme dit Addison, une mala¬ 
die est cmbusituée. 

On ne saurait croire combien loin peuvent retentir 
les souirrauces de l’estomac. Alibert cite robsorva- 
tion d^me femme qui avait toujours envie de se 
donner la mort pendant le travail de la digestion. 
Vous voye5i que Beaumarchais n’exagère pas lorsqu’il 
subordonne k la digestion du critique le succès d’une 
pièce de tliéûtre. 

Un dyspepikïue auquel Barras donnait ses soins 
perdait la vue immédiatement après T ingestion des 
aliments, et ne la recouvrait que lorsque la digestion 
était finie : il refusait de satisfaire son appétit, crab 
gnaot de rester aveugle! 

La continuité d’un régime recherché iiTîie i'esto¬ 
mac, et souvent le cuisinier est ainsi ie meilleur 
pourvoyeur de nos cabinets de consultations. Que de 
gourmands riches et dyspeptiques voudraient pouvoir 
se payer un (tigévem^ si cela était possible ! 

Il faut respecter les biî^.aiTerjés dans rélaboration 
iligesllvo. Les Anciens, avec le grand bon sens des 
peuples jeunes, comprciuueiit à merveille combien 
rindivklualismc le [îlus étroit doit toujours présider 
aux règles du régime, Suétone mclUdtdans la bouche 
de Tibère la pensée suivante : 

<ï Si, è trente ans, un homme a besoin d’un méde¬ 
cin pour lui tracer son régime, il est indigne de 


vivre. » 

Toutefois, il est incontestable que certains pré¬ 
ceptes d’hygiène s’applicjucnl à tous les estomacs. 
Tous doivent sévèrement éviter riudigesLion, qui est 
la grande porit? de la dyspepsie et des alTections gas- 
triqvies. Or, riiidigcstiori dérive souvent de ce ijue le 
sujet se remet à table avant d’avoir parfait la digestion 
de son précédent repas. Donc, comme le disent les 
vers prudbûmmesqiies du grammairien Domergue : 


ÜEi4i mets indignés le pénlldo turduau 

Nii doit püliil s^aggi aver ti’uii ïlîmeni iiou^eiiu. 


fl no faut, non plus, mangei- trop vite. Qui mange 
vite, dit un proverbe, digère lentement, Manger et 
lire ü la fois, voüè une pratique qui fait négliger la 
mastication et rinsalivation, et qui mène droit ii la 
dyspepsie. C'est pour cela, dit le docteur Motard, que 
la longévité serait rare dans les conimunauLés J'eli- 
g[euses(?). 

On raconte qu’un médecin, lorsqu’il allait visiter un 


client riche, ne manquait jamais de passer à la cuisine 
pour serrer la main du chef. Gomme on lui demandait 
la raison de cette bigarre manœuvre : & C'est bien le 
moins, rê]jûndit-il, que je sois reconnaissant envers 
cet homme : c’est à sou art ingénieux d’empoisonner 
les gens, que nous devons d’aller en voiture. i II y a 
peut-être de Texagération daiîs celte boutade ; car 
l’estomac a besoin d’être stimulé de temps en temps 
par les mets insolites du cuisinier. Mais la continuité 
de ce qu’on apijelle une et bonne cuisine » est dange¬ 
reuse. N’y aurait-Il k lui adresser ({ue le reproche de 
faire trop mangei-, que ce reproche serait capital. 

Aussi n’esLce point de cette « bonne cuisine » dont 
parle le vulgaire, que notre cher et éminent ami 
Joseph Favre nous entretiendra dans son dictionnaire. 
C’est de la cuisine rationnello et scîeniiftqae^ c’est-à- 
dire conforme h la fois au bon goût et à riiygiène. 

Manger de peu et peu à la fois, quitter toujours la 
table avec un reste d’appétit; voilà des lois qu'on ne 
peut violer sans crainte, quels que soient la force et 
les caprices de l’estomac. Ces lois s’appli(|uent prin¬ 
cipalement h la vîeille.sse, si communément portée à 
la gourmandise, qu’elle semble s'y réfugier souvent 
comme dans son unique jouissance. Le vieillard iloîi 
songer que rindigestion est sa plus i'ed ;uïtab]e enne¬ 
mie, et qu'il en est, pour lui, des préceptes de la 
tempérance comme dos préceptes de la chasteté : 
chaque fois qu’il les transgresse, c'est une pelletée de 
teiTo qu’il se jette siu- la Léte, pour employer la rude 
expression du cardinal .Maury. 

Le repas principal des vieillards, comme, d'ailleurs, 
de tous ceux dont l’estomac est délicat et la digestion 
pénible, doit avoir heu au milieu du jour; le repas du 
soir doit être le plus léger [jossibJe. Pourquoi, en 
elTct, lü dîner est-i! si ordinal rem ont mal digéré? 
Parce que le déjeuner a été trop ooiûeux ; ou plutôt 
parce que, dans nos mœurs habituelles il n’est séparé 
du dîner cpie par un intervalle insulllsant. Au lieu de 
cinq ou six heures, c’est huit heures qn’ii faudrait 
entré le repas du matin et celui du soir, étant donnée 
sni'Loul là vie sédentaire de l’habîtant des villes. 
Qu’arrive-l-î] en effet ? On présente le soir à l’estomac 
fatigué par une digestion laborieuse et qui s’achève à 
P e i n e tti o u b i ée q u ’e I le a é té so u ve n t par des I i batio n s i n= 
ternpcstives) les éléments d'un diiiei fatalement con¬ 
damné à être îndîgéré, et à causer, par suite, des 
troubles dans le fonctionnement gastrique. Si, au 
contraire, ou s’impose la diète ou la demi-diéle toutes 
les fois que Pestomac est fatigué par des écarts de 
régime et peu disposé à recevoir des Eilimenh?, les 
fonctions digestives acquièrent une vigueur nouvelle. 
Car la diète est la médication pui.ssaiHe, la sobriété le 
remède sur des troubles gastrhjues en général, sur- 
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tout peùdant h raison chauile, alors que ratqiétit est 
inointlrc et la taculié d'assimilation peu aelive- 
Ce ^(ue nous venons de dire du diner s'applique 
a foyiiori au souper, cette mode absui'de, a laquelle 
tant de gens doivent une indigestion par repas, et qui 
ne devrait exister que pour les personnes dont la pro¬ 
fession supprime le dîner. 


« Qu’est-ce que l’homme? disait, au siècle dernier, 
La Mettrie. — Un tube digestif percé aux deux bouts.» 

11 est îniportant de veiller à la propreté complète de 
la muqueuse des voies digestives, depuis la bouche 
jusqu’à rextrêmilé opposée : c’est une condition 
indispensable an bon fonctionnement de cette nui- 
queuse, dont le rùle pliysiologiquc est si complexe. Il 
tant combattre la constipation p^r lus taxatifi>, les 
lavements, et surlout par le conseil de f.oke : « Se 
présenter très régulièrement chaque jour, à la même 
heure, à la garde-robe. » Certains corps indigestes, 
tels que le son (pain de son), (es graines de moutarde, 
tes graines de lin et de plantain^ ont une action laxa¬ 
tive mécanique très marquée sur iTïïtestin. I/aloès, à 
petites doses, possède une action tout h la fois laxative 
et tonique, ut rend de très grands services. 

En détruisant la consiipaillon, on détruit souvent la 
dyspepsie. Mais on em|féche parfois celle-ci de se pro¬ 
duire en appliquant convenablement les principes de 
l’art cnlinaiie, art qui facilite et fortifie la digestion. 
Le docteur Audhûui distingue quatre formes de cui¬ 
sines : 

1* La cuisine commune ou bounjeoise^ qui satisfait 
simplement au besoin do se nourrir. 

2' J.a cuisine pîunfurcuse, qui accroît la force mus¬ 
culaire ; 

3” La cuisine déli’cnfe, qui développe Tîntelligence 
et la sensibilité morale; 


4® La cuisine de haut (foùl^ qui provoque, passion ne, 
entlammc le sons génital. 

L’alimentation lactée, exclusive ou prédohiiuaiile, 
est souvent indi.^pensable dans les maladies de i’csto- 
mac ; elle est indiquée chaque fois que, IVstomac ne 
püiivant ni supporter ni digérer les aliments ordi- 



restomac, pour faire cesser les troubles ihgestifs qui 
surviennent dans la phlisie pulmonaire et qui inetLent 
la vie en sérieux danger, aucune médication n’est 
aussi puissïirite que la diète lactée. Le lait est, en effet, 
digéré lorsque tout autre aliment ne passe plus. 

Les dyspeptiques sont des sujets (jui ont pour ainsi 
dire une indigestion par repas, La sobriété^ la sup¬ 
pression des liqueurs et des condimonls inutiles, du 


tabac, du sucre, le choix des matières alimentaires, 
que l'on prendra en luinirnc quantité; la bonne inas- 
ticaliou, l'exercice et la distraction sans fatigue: tels 
sont L|uelques-uns des préceptes d’hygiène applicables 
aux dyspeptiques. Ceux-ci ne commenceront une nou¬ 
velle digestion qu’après la terminaison complète de la 
première ; ils évacueronL chaque jour le résidu des 
digestions de la veille. Pour tonifier t’cstomac affaibli, 

! on leur administrera le bon bouillon, les eaux mîné- 
I raies acidulés, les acides luinéraux tels que i’adde 
chlorhydrique; la rhubarbe, les amers, la glace, etc. 

ïè; 

Quel est te meilleur aliment? 

Chacun ayanl, comme on l’a vu, son estomac à lut 
comme sa manière d’être, la réponse h cette question 
est facile à prévoir: le meilleur altmenl est celui que 
l’on digèi'O le mieux. Tous les jours ou volt des per¬ 
sonnes assimiler, avec la plus grande l'aeîlité, les pâ¬ 
tisserie, le liomanL le melon, la’charculerie, etc., 
alors que le lait, les œufs frais et les viandes grillées 
suscitent de la part de leur estomac des révoltes con¬ 
tinuelles. 

Mais, il faut se garder de falsifier rénoncé de celte 
loi (le nature, en disant : « On digère avec facilité ce 
qui se mange avec plaisir : rpwd sapHj nutriL » Cet 
axiome fd commode est, comme on La dit, un re(joiH 
table chant de sirène, et la cause fréquente de bien 
des indigestions. 

Sans inéconaitre pour cela les bigarres caprices de 
l’estomac, il iaul luen dire ({ue les aliments ont un 
ordre scieniifique de digestibilité exactement déter¬ 
miné par rexpérimentatton. 

Cet ordre est, pour les viandes de boucherie : mou¬ 
ton, bœuf, agneau, veau, porc; pour les volailles: 
poulet, dindon, canard, oie. 

Quant aux poissons, les plus faciles à digérer sont 
les poissons à chair blanclie (carpe, sole); puis vien¬ 
nent les poissons à chair rouge, comme le saumon, 
beaucoup plus nourrissants, mais d'utie digestion 
beaucoup plus dure; en dernier lieu, les poissons 
; graisseux (anguilles), louids et indigestes. 

Il est évident que la nourriture doit varier selon les 
saisons: celui qui, par exempte,scnourrirait, pendant 
rélé, de gibier, de viandes marinées, do ctiampignotis, 
detrulfes, de mollusques et de pâtisseries, serait un 
fou, ou mieux un dyspeptique par préméditation. 

Il sera sage s’il mange des viandes blanches, des 
fruits bien luOrs et des légumes frais. 

Scion le degré de cuisson, les aliments sont plus ou 
moins digestifs. Gûniparéï!: le céleri cru et le céleri 
cuit, les œufs frais et les œufs durs? L’ordre de 
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digestibiïii^ culinairedesviandespeuts-exprimer aini^i : 
Viandes grillées, — rôties, bouillies, — ragoûts, ha¬ 
chis, — viandes h réluvêe, — conserv'es, — salaisons. 

L’agc dos viandes a une gi'ande importance, surtout 
pour le gibier, dont l’ordre de disgeslîbiliLê générale 
est, selon les espèces: perdreau^ talsan, chevreuil, 
[lèvreJ bécasse. 

Les enveloppes cellulo-fibrenses des pois, haricots 
et lentilles sont très indigestes. I-Illes ne sont laites 
que pour des estomacs robustes et causent, ciiez les 
faibles, rembarras gastrique avec dilatation de Toi - 
gane. 

Les boissons fraîclies sont ntlle.s a ladisgeslion : 
mais il ne faut user que discrèlenicnl de k glace, dont 
ikbus engendre des troubles gastro-intestinaux. Le 
café et le sucre activent la digestion, que l'alcool en¬ 
gourdit et ralentit : les dyspepliquesdoivenl abandon¬ 
ner les liqueurs et même le cognac, que ropinion vul¬ 
gaire jugea tort indispensable û une bonne digestion. 

Il est important de remarquer que certains aliments, 
qui passent vuigaircment conunc nuisibles aux esto¬ 
macs faibles, leur sont fréquemment, au cou ira ire, 
d’une grande utilité. Nous voulons parler surtout de 
la salade et des condiments vinaigrés, tiont P usage 
modéré rend les plus grands services en ranimant Té- 
iteigie des forces digestives : ainsi agit la moutarde, 
comme un vrai sinapisme stomaehal ; de môme Pacide 
oxalique renfermé dans la tomate excite la langueur 
des estomacs paiesseux. C’est ainsi également que 
Pacide lacüquc coule nu dans la choucrcute rend cet 
aliment, si lourd de réputation et {PalJures, digestible 
pour le dys|)eptique. C'est probablement aussi à la 
faveur de ce dernier acide (qui est probablemeut celui 
du suc gaslrkjue), que la diète lactée rend de si e}mi- 
nents services dans le trailemeut des ahections aiguës 
et chroniques de l’estomac. 


Okutres agents, tpie le vulgaire regarde comme fa¬ 
vorables a la digestion lui sont, au contraire, fréquem¬ 
ment nutsililes* Ce sont dkbord les eaux ga/.euses 
(eau do selU artiticielle) et les boissons chaudes (tiié), 
4lünt Tahus émousse peu h peu Pexdtabilité de Peslo- 
mac; le tabac, qui, en .çupE>rîmaiU la déglutition sali¬ 
vaire, |>rîve la digestion dbm de ses auxiliaires les 
plus utiles; — les purgatifs et les vomitifs, dont les 
pen^otnies qui soulïrenL de Pestornac abusent si sou¬ 
vent, et qui troublent profoiniément la mécanique et 
ia chimie ilek tllgestion. ITabus du bouillon est éga¬ 
lement nuisible ; on peut rendre son usage uliie, en 
Ikiiministraniliédeileuxheuresavantlerepas, ün sait, 
en effet) rjue le bouilloti nkgit que comme stimulant 
de k muqueuse gastrique; au point de vue alimen¬ 
taire, ck&l une Heur parfumée, une madone de Ra- 
piiucL une syrrqtiioiiie de Beetlioven» , pour employer 


les poétiques expressions dbin physiologiste d’on Ire- 

Uliin. 

Quant aux boissons alcooliques, leur action sur Tes- 
toniac est de.s plu.? désastreuse et cause (ou doit le 
dire) les trois quarts des iiyspepsies. Ce sont surtout 
les liqueurs dites q>ar antlplirase probablement) aim- 
ritivesqum faut incriminer. Leur usage répété habi¬ 
tue à Pin itation la muqueuse de Testorriac et k rend 
Ijeu k peu engourdie et incapable île réagir aux exci¬ 
tations ordinaires de Pacte digestif. 

Le même elfet est produit par Tingestion de k bière 
eu dehors du déjeuner et du dîner. Celle boisson, 
fl cquemmeiil utile aux mpa.s, est toujours nuisible pour 
k digestion et Pappétit ior.^^ipPelle est [m ise en cer¬ 
taine quantité pendant ia journée. 


k 

* J¥ 


Non seulement l’estomac alîectionne la variété 
dans là régularité; 11 aime absolument Pliarmonîe. 
Ciiaeim sait que k jûi.e, la peur, les émotions de tout 
genre roupent Pappétit et iiaralysenl la digestion. 


Certaines personnes ne peuvent digérer sans musique: 
Je docteur Louis Véron était de ce nombre, et tel était 
le secret île son assiduité a POpéra. 

Un sujet (pii digère péniblement doit manger avec 
des gens gais, et éviter surtout les discussions et les 
(juerelles à labié, Ckst priiiciiiaicmenLaux discussions 
politiques et d’économie sociale que Pou doit infliger 
la fameu.se comparaison rjui déclare que la colère h 
faille produit â Peslomac PelTet de la dégluliliou d’une 
pelote d ’aigu H les. 

Il faut se ]\q)Oser après le repas, eu non pas, comme 
i>eaucoup de persojmes le croient, prendre de Pexer- 


cice. 

H s’agit, bien entendu, d’un repos rekiif d’une heure 
environ. Quant ü la sieste proprement dite, elle ne .se 
compreud que dans les pays chauds. Au boni, d'une 
heure, il l'uLilse livrer à un exercice modéré eu plein 
aiiq pour favoriser les mouvemeuls de la digestion ; 
(ü Ü[i digère avec ses jambes, a dit ChomeJ, aulaul 
qu’avec son estomac. » 

Il faut bien diviser et bien mâcher les afimenis; 
pour cela Paît, it défaut de la nature, doit assun r le 
lonctlounenient de ia ujaslicatioju 

[.a tristesse et la colère entra vent Tacte digestif. Les 
rois avaient jadis à leur table des nain.'^ et des bouf¬ 
fons pour proiwpier le rire, qui est le meilleur des 
élixirs digestifs. « Ce que Ton mange au sein de la joie, 
a dit excellemment lléveillé-Parise, produit un sang 


pur, léger e! nourrissant. 

L’exercice est Piiulispensable condiment de la di¬ 
gestion, dont on a résumé ie sccrel en ces deux 
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terniea : bien mâcherihien marcher. Il faut fui r avec soin 
Jes irrégularités dans les repas; elles minent toujours 
resiomac et font le lit ü la dyspepsie. Il faut éviter 
les vêtements qui compriment restomac, et iiotam" 
ment le corset, qui, trop seriné, a causé la perte île tant 
d’estomacs féminins. Si l'on se couche avant que la 
digestion soit achevée, il faut s'endormir du coté droit; 
c’est la seule position fovorahle que Fon puisse pren¬ 
dre. 

Hc tout temps, on a recoiniu rinfluence néfaste des 
travaux de l'esprit sur ceux du ventre* .4inatus Lusita- 
nuË disait : « Le mauvais estomac suit l’iiomme d’études 
comme ]'ombre suit le corps* * Voltaire: « L'homme 
qui pense le plus est souvent celui qui digère le 
moins, b Et Laboulaye : « La {lyspepsie est rincui able 
et douloureuse maladie des gens d’esprit.» Il faut donc 
se souvenir que c'est h riiygièue seule qu'incombe la 
l»olice sanitaire de l'estomac et attendre que la fonc¬ 
tion digestive ait achevé son œuvre pour comniandei'^ 
au cerveau d’inaugurer la sienne* 

Les gens qui soutfrent de l'estomac se trouvei ont 
bien de mener une vie active et d'éviter la réclusion, te 
désœuvrement, l'inertie, b tristesse et surtout les 



IK 


émotions si violentes du jeu; s’il en est besoin, les 
fonctions organiques seront vivifiées, eheï eux, par 
U gymnastique, les fricllons, l'eau froide, les bains de 
mer. 

l/estoïiiac, comme le disait Broussais, est le roi de 
réconomie; il joue dans l’organisme le rôle que joue 
la mer dans le inonde. Ses maladies sont si pénibles 
qu’elles rompent môme l’équilibre entre la vie intel¬ 
lectuelle et la vie pliyslque. Dès que l'estomac aura 
commencé à souffrir, il est nécessaire de le discipli^ 
ner : il faudra immédiatement régulariser les lieui es 
des repas, suivre des habitudes hygiéniques serrées, 
et savoir surtout résister aux perversions trompeuses 
du güùt et de l’appétit qui sont les premiers symptômes 
de la dyspepsie. 

En se confoiniant h ces préceptes, on évitera de 
tombei' dans les pénibles souflrances disgestives. On 
n'apprécie un bon estomac ipie lorsqu'on l’a perdu. Il 
en est ainsi de toutes les bonnes clioses de cette terre. 
Le grand Arouel, si jaloux pourtant de sa gloire, n'é- 
crivaitdl pas qu'il donnerait cent ans de renommée 
pour une bonne digestion? 

D'^ E. Moxîn 
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Bekxe, le I I Décembre ISSS. 


Monsieur Jm^ph fRvre^ 


Nous avons pris connaissance, avec intérêt, de l’épreuve de 
voire « Dictionnaire universel rie cuisine e! d'Iuf^iène alimentaire » 
que vous avez bien voulu nous soumettre. Le hui que vous poursuivez 
d’exercer une influence salutaire sur la Société par l'introduction 
d'une C(//s(V)e hygiénique et rationnelle, est très méritoire. 

En vous assurant de nos sympathies, veuillez agréer, Monsieur, 
l’assurance de notre parfaite cons/rié/’atrân. 


l'ouil LD PliKSIDENT I>E LA CiLM'ÉllÊÜATION : 
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l’Vajipé ijii nombre considérable de Leiinos cl de noms laiilaisisles donnés aux alimcnis 
eoinposés, $ur les cartes du restaura ni et sur les menus de la salle a manger, depuis Imiglemps j'ai 
pensé (pdim classeiijcnl en Ibriiie de iliclionnaire, coniprenanl rélyniulogio, Tliistoire, la chimie 
culinaire cl les propriétés des aliMienls naturels et eoinposés, serait un ouvrage des pins utiles à la 
société, 

Le plan tracéj je me Irouvais ilevaiit les vastes domaines de la science que pas à pas je devais 
conquérir sous peine de ienoncer a mon proie! : Cesser de Innier |(onr conserver la sensation délicate 
lin goût; reprendre mes anciennes éinries pour ne pins les cesser; l’cnunccr aux perles de Loin|is 
(pj'ontraine la jennesse; jéunir en tnoi loiiles les connaissances iiécessaii es pour élaborer un code 
alinientaîre comjdet et le présenter an public sons loi’ine irun Diciionnairc universel (falimentation, 
tels Turc ni depuis bien des années mon rêve cl mon labeur. 

Dans le cours de mes études, j ai été conduit à diverses observations, qui iifont démontré tpie 
tout est inhéi'cnt üi la matière; lelre subissant l’inlluencD ilu climat et de raÜmeiilaliüii se modiHe 
avec une étoiinariLe rapidité. C'est ce rpii sans donh^ a fait dire à Riitlat-Savarin : a Dis-moi ce que 
lu manges, je le dirai ce que tn es », a[jboi ismc qui ne [absente qu’un côté de la question et auquel 
l’ajouterai : Dis-moi ce fjm lu je le ifinfi ce (fuc m penses^ cousommatlon liquide ayant uni* 
inllncuce encore plus ijrunédiatc sur les organes de la pensée* 

rie ne dirai point les forces em|dnyées, l’énergie dépensée, les oliservatioiis et cx|>éricriccs jirati- 
qnées sans rekklio pour frayer une voie pleine d’olislacles et nbdiser le juoîdème (jnsfjirici lettre close) 
de VàCtnmie sciceîijiiiuf^ En çlîci, de tonies les sciences, celle qui sallachc a Tai t de bien préparer 
les aliments esl, malgré son incontestable utilité, la moins comprise de nos jours, 

La pharmacie a son (Oilcs\ la linguistique, la politiipie, la laidiographie,. la biographie, la 
géographie, ont leurs dicliomiaires ; les arts, les sciences, la médecine, riivgiène publique ont les leurs; 
la cuisine ou ralhnonlation en génétal n’avait [loint le sien. 

Du clierclierail vatiicment dans les dictionnaires géiiéi'aux de la langue française la définition 
exacte des Lennes tcclmiques culinaires; comme en vain Ton paicourtles traités de cuisine, compila¬ 
tions ordiiiaircnieul peu lucides. 

Veut-on COI maître où en est airivéc la pcrfeclion dam peuple quelconque? On n’a qu’à étudier 
leurs ustensiles de cuisine et de table, leur mode de manger, les formules de leurs mets nalioiiaux; 
la science éfymologi(|ne nous indiquera iem^ sens et l’importance (iidon leni‘attache, nous sanions 
ainsi les associations d'idées, les relaiions sociales et le degré moral du ne naliom Le mot de Brillal- 
Savariu « dis-moi ce que tn manges » s’ajipliipie aux sociétés pltts encore [leut-étre (ju’aux individus. 
Il est remarquable que, [jarrni h‘s nombreMses espèces d'animaux, ftiomme soit le seul qui cuise 


r 











ses aiiinmits- N’cst-ce püi[it uvec raison qiiViî» Ta dolîni Fanmi^l cHisiïuei Ÿ Vir^Ci:^ a Tari culinaire t|iii 
à décuplé les ressources de sa iioiiiTilure, riiouune s’est dégagé f]eu à peu de rauimalité. Les provisions 
alimentaires, l'arineuscs et albuïnînoïdes loijrüi'niües dans les semcucés des céréales et des plantes 
léguiiiineiises ; les tubercules^ les bullios, les racines et les tiges succulentes clc certains végétaux sont 
à Télat cru presrjne inaccessibles a faction digestive de récuiiouiie buniaine. Grâce à la cuisine, ces 
iniineiises provisions furcnl d’un seul coup mises a sa poidée : llioimue put dès lors i‘égier son 
aliiuenlation, la disci|ilincrexacteiiieut et consacrer scs loisirs à la culture de ses facultés supérieures; 
il cossaîl d’etré forcé a cherclier sa proie coiniiie les carnivores on à brouter à la Ihçon des herbivores. 
<7est cette évolution de la cellule proloplasiuatîfjuc à rarunial, et partant a riiotiime pedbctioimé c|ui 
m’a lait ajouler le sous-titre : « r/c ht modt/iCfffkiii r/c tfiotirme par raHnientatioiL » 

Les peuples les plus civilisés ont tait la meilleiiic cuisîîj-û, a-l-oii diL II serait aussi iogiipu' 
de dire (|iie c'est la bonne cuisine rpii a lait les peuples intelligents. Imi eiïct, pour ne pas être 
des remèdes actifs ayant une action iinuiédiale sur roiganisme, les aliments ii'cti ont pas uioius 
leurs ju^ü[)riétés bienfaisantes ou mairaisaiites selon les [>réparaLious ipi on leur fait subir et Tusage 
ipioii en sait faire. La U ansfoi iiialioii j)lus ou rnuins Jeiite, mais constante et déterruinée parractioii 
de la cuisine a fait contracter depuis un siècle des liabitudes si éloignées de celles de nos 
ancêtres; notre tempérament lui-înéuie est tellemeui didérenl du leur, ipie de nouvelles et complètes 
études sur la coiuposifion raisonnée des uiets et entremets sont devenues nécessaires. 

Il y a un ai>imc entie la gouriuaiidise des lioinains néeessilaut le vutnilir pour jouïr d’une 
nouvelle dégliitiliou ; la gastronomie gloutonne, dont les consérjnences sont l’indigestion, les 
troubles et la goutle; et la science culinaire qui a pour but la vérîtalde recherche de la santé par la 
cuisine qui enlielieiit la virilité, le tecund développcmen! des forces vitales et mai ntic ni les lacultés 
iutollecluellcs dans leur inlégi ité. 

A Tajïpui de ces nouvelles rlouriées, sc dn^ssent une lijule de [u'cuves renforcées de recettes, 
d'analyses chimiques, de dates, d'anecriotes hîsioriques, cl de nombreux exposés dVxpénences 
pratifjues* 

Le romanriei', le journalisle, le |>o(’Le, comme rauteor d’eucyclo|)édies, Inuiveiit dans ce livre 
tous les termes culinaires, de table, de cnnnsei ie, de pâtisserie, ilc glacet ie, d’oilice, de dislilleiée, du 
Itüukmgerie et en lin, pmir conqdéler celte biomatologie culinaire, tonies les sciences annexes de 
Falîmentalion : la géogiaphie, les sources minéraies, rînstoire uainrelle, la cliimie, Fanalomie et 
Fétvmoloiïie. 

fc' * 

Le Cuisinier 


]*onr compléter dans ce dictionnaire riiistm'ifpic exact du motivemcnl {’ulinaiie des temps 
[>iîiiiitirs cl de notre siècle, j'ai fait hi b]ügra|>hie de tontes les anciennes tllnstiatitms gaslroiionnquè> 
et culinaires depids Cannne. Les roriimles portent loiijoms le nom de leur iiivciUenr, lorsipFil m’a éii- 
possible de le troiiver ; je signale également Forigineet la modidcalîou de tout mets, enttiunels; ht 
synonymie des principales langues vivantes, nécessaire au |jraticien qui voyage }>our préciser les 
substances <laiis les ditlérenls pavs oh 11 se trouve, est ré|iél,ée à chaque vocable in)[Mjrlant. 

La liante cnîsiiio élégante de la maison tmrlicnlière, la cuisine d'hotel, de pcîisiorgdn restaurant, 
des chemins rie fer, comme la cuisine dn pins |(elil ménage sotjt traitées à fomb en Icnaut scrujiu- 
Ifmsemcnl eom|de de réconomie, du Imn gonl et de Fliygiène. Ihair arriver à cctri|de résultat pratique, 
il fallait taire trêve a la ronline, procéder avec, les principes de la science; en s'approprianl les ressoni ces 
que la nature nous oilVo,. les réunir dans les cmidilions désiraldes. 
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On tic trouvera pas Je dessins dans ce livre: je me suis en eiïet aUaclié au fond plus rpi'à la 
dogmalîsalîüti d'un syslème de dressage unique, imposé sans Lenîr compte des ressources culinaires, et 
des conditions essentiellement variables dans les(|uelles se Uonve ]'opéralem\ Instruire le cnisiniej', lui 
apprendre à cultiver ses fucultcs par la lillératiire, est selon moi le moyen le pins immédiat pour lui 
apprendre diriger une cuisine en maître. ïVautre part, plus l'onvrier est inteltigent et iiistrnit, plus 
il est un colla ho rat cm ulile; il fomnit h temps égal |du.s de travail et un produit meilleur que son 
collègue moins instruit; ta pensée détermine raetioii, régie et économise les mouvements ; elle lui 
permet d'élargir le domaine de son art en le transformant en une véritable science. 

On a allégué à tort ou à l aison que je réécrivais pas poiii' le [relil cuisinier* Je ravom* humblement: 
féciis pour tout le monde, On ne |)çut écrire jæur ceux qui ne savent pas, ne veulent pas lire, 
I*arce qu'ils ne veulent |}as savoir ni ap|irendre h penser. Il ne suffira doue pas, pour devenir un 
cuisinier savant, de laîre racquisilioii de ce! ouvrage, il faudra le lire, le relire, rétudier et mettre en 
pratique les connaissances qu’il reiifenne. Téest en forgeant (ju'on devient forgeron, en cuîsinaul qu’on 
devient cuisinier. 


La Famille* 


La mère de ramiiteou la ménagère peuvent désormais étudier les împortaiiLos questions d’hygiène 
alimentaire et faire suivre aux enfants une alimentation appro|niée aux dtllérentes phases de leur 
premier âge et changer progressivement leur régime oii choisissant les meillenrs aliments et en en 
réglant la niodi(icatioii et la condimentalion, qui en cliangent complètement les pro|>riétés. Quelque 
pi'udeiite sévérité morale que je puisse avoii’, Je n'ai pas cru devoir passer sous silence certaines 
pro|>riétés aiimeutaires qui évcîllenL la curiosité des jeunes gens: certain qiril vaut mieux craindre par 
connaissance fjue par une fausse modestie ou pai' ignorance. LVilimenlation, qui est la hase même de 
noire vie, est Uop importante pour que la Jeune fille ne suil ytas initiée de bonne heure a cette functiou 
capitale du savoir vivre, hislruite de l'action pnissanle que le légimc alimentaire a sm notre oigaiiisme, 
elle saura retarder retfervescence de la jeunesse [>our former le physique, et plus lard réchaulïia' 
iorganisme pour stimuler les sens cl les facultés. 

Ifautre extrémité de la vie, c'esL-ii-diie la vieillesse, ayant au point de vue alimentaire ses 
indications particulières, occiq>e ici une large place; (pumt à raliimmiation des sexes, elle est non 
seulement traitée, mais ceiiaines uoiivelles théories v sont mises à l'élude. 

bn peut comparer chatfue article du iVictiomiairc a mie sorte de voyage des domaines de la 
botanique ou de la zoologie au lahoratoire de chimie, en passant [>ar les magasins alimentaires où 
s'ojièrciit la sopliisticalion malsaine, en prolongeant surtout la visite de la cuisine, oèi nous enseignons 
quelque cent mille des meilleiires recePes, de la plus simple a la |)lus complîipiée. On fait 
toujours connaissance avecraliment naturel avant d'en faire un aliment composé, afin d'en tirer le 
[dus de bénéfice possible. Nous visitons également la pAüsserie, la confiserie, laglaceric, le laboratoire 
des conserves, la distillerie cl ta hmdangcrie. I.a cave, ia fruiterie, la légumeiîc, la bhinchigmncrie, 
répicerie sont examinées avec soiiuNous voyons le chaiilVeiir de calorifère, nous respirons l'air confiné 
et malsain des cuisines,nous prévenons ras[ihyxic et les empoîsomiemeiits; nous revenons enlin dans la 
salle a manger où nous parlons le langage du médecin hygiéniste, 

Le n’esL pas lout. Nous allons visiter la numsarde de rouvi ierct lui enseigner comment avec des 
rossotirces modestes il est possible à deux ou trois personnes d*avoir une noun Urne saine et meilleure 
(pie celle du lestamanl borgne. Il sufllL ({ue Jenny fouvrière veuille bien nous écouler et prendre au 











XIV 


L AUTKIIR AU LKCTI-Mll 


séi i«îux son rôle de chef défîimîlle : son hôncficc sera grand et ses peines seronl vile rccompensécs 
par lecahîic intérieur, le hien-être et Faiiiour. ÎSous allons anssi faire nn tonr a la maison de campa¬ 
gne, et rions donnons a la fcrniirlirc nne leçon de cuisine cl les nioyens dhitiliser les nornbi'eux produits 
de la liai m e* 

Le Médecin* 

Pour le niedechij la cuisine hygiénique est traifée dans louLe son étendue: i! peut puiser ici 
Fordonnance alimentaire appropriée h scs malades. Une table spéciale et inéthodique lui est dédiée à la 
lin de Füuvrnge, divisant les aliineiitsnaturels d'abord et culinaires cnsuilCj selon leurs propriétés, selon 
les formules précises et pratiques de enisine; il trouvera dans ce répertoire tous les élémenls pour 
rédiger les ordonnances alimeutaires des malades et des convalescents. Un avant-propos est d’ailleurs 
consacré à Fliygiéne de Festomac par le Df E. Mou in, ruii des coryphées de la vulgarisation hygié¬ 
nique. 

Dans le uiéme oidre didées, j’ai classé les eaux minérales usitées en boisson dans le régime 
on dans la médecine hygiénique et prophylactique* La Ldimatologic devait aussi entrer dans ce cadre, 
Fair étant un aliment respiratoire de première nécessité (pal/tfluiii rtlfe). Je iFai pas craint pour rester 
dans Fi m partial lté la pins absolue, de citer avec éloge ou de réfuter les au leurs qui ont abordé Fliy- 
giéiie alimeiilairc; j'ai éclairci égaleineul les eiïets ignoi'és de cei'tains produits dont la chimie m'a 
démontré nettement les propriétés* 

Conclusion. 

Dans le cas ou ce livre deviendrait d’une utilité générale dans Falîinciitalion publique (pour 
une écoh dt‘ etmine toutes les règles de Fhygîèoe y ont été observées un disetuées avec 

la prudence et Fampleur que doit comporter un traité complet d'aliineulation* 

Ou SC demandera, sans doute, .st ce rFest pas par entraîueinent de simple érudition que j'ai 
touché à des qiEestions qui paraissent com|ilétement en dehoi^s de Fesprit de ce livre. Je le déclare 
d'avance à la critique : Il est aussi nécessaire de parler géologie pour coiinaître la provenance des 
eaux minérales, (ju'il est indispensable d'étudier la climatologie et la météorologie jiour traiter avec 
connaissance de cause FaHmerUalion propre aux habitants de telle ou telle contrée de la terre; de 
même, dans Fhisloirc, il était nécessaire d'aborder la mythologie, la théologie, et d'étudier la Bible, 
pour se rendre compte de la v aleur attribuée dans ces livres sacrés aux aliments revêtant fréquemiiieut 
im caractère divin on de sacrifice. 

L'hygiène alimeidaire, ou la vie de l’homme, dépend de causes si miiitiples, elle est soumise à 
une telle variété d'elicts <(ue, pour la traiter h tond, il fard une connaissance |)hilosophifpie univer¬ 
selle des lois biologiques- Mon système d’étude ne part donc [>as de I Ldimeut brut [H'ùI â êtœ livré 
au cuisinier pour la trausformatiun et arriver jusqu’à la table* Il part de Findîvidu luLméme, de son 
tempérament et rie son i ni lien, c'est-à-dire dn tronc de l’arbre mémej pour s'élever jusqiFaux branches 
les plus tenues et descendre jusqu’aux plus minces racines de la science alimentaire. 


Ce n’est pas sans une certaine émotion que j’achève ces lignes (pii viennent clore ce long travail 
dont on appréciera, je l’espère, la réelle utilité. 

JüSKJ>iJ EAVBM 


PARÎ.S, le 5 Décembre 1883, 













DICTIONNAIRE 












t' 


r 

► ; 

\ 

F 




I 


f 


« 


J 


( 




f 


































ATiniMse $f,; ail. liodenreigi InHymologîe vient 
d’abaisser; éspagn. {ihaxuri ilal. — Diaprés 

le dictionnaire de TAcadémiej « genre de pEite qui 
le dessous dans plusieurs pièces de pâtisserie, » Cette 
explication est iiiîtitelligibie ; il n’y a pas de pAte spé¬ 
ciale qu’on nomme Abaisser de sa hauteur 

primitive une pâte ayant servi pour une pâtisserie 
spéciale^ c’est faire Vabaisae^ qui peut être préparée 
avec toutes les différentes pâtes, telles t(U 0 : abaisse 
de feuilletage, de pâle brisée, de pAted’amandes, etc.; 
en un mot, l’abaisse est faite tivec les rognures restant 
de pAtss qui, repétries et passées au tour, peuvent 
être utiliséeçî pour les /’onçagreM, suivant Je genre même 
employé pour la confection des petits-fours. 

Aliikltf* ou fjulle s/. {hütêr<î); espagn itnljad- 

tere^ — Couteau plat et lourd k deux trant hauls, dont 
on se sert pour abattre la tète, les jarrets et les autres 
parties de viande de boucherie. — Couteau aheute^ 
demi-afcaOe, servant h lailler les côtelettes devenu, 
mouloïij etc,, A les aplatir; h abattre la tete, le cou, 
les pattes et les ailes de volailles. — Gros couteau de 
cuisine. 

.4l>aliM (nbafdicms) ; ail. NiederUige ; ûligL 


head-fecl : ilal. ahhainia. — Amas de choses abattue.^ : 
le cou, la Icte, les pattes, tes ailerons, les os et le 
gésier, .soit du poulet, de la dinde, du chapon, etc. 

En terme de boueberie, les entrailles du bnmf, du 
veau, du mouton, les ti’îpes, la cervelle, la langue et 
la peau sont appelés tfépuuî/ies, au contraire, tdmiis 
est un ternie générique d’abattage. 

Les abalis se préparent iledilTérerUes manières : les 
crêtes, les rognons, le foie sont généralement em- 
ployé.s comme garniture de vol-au-vtnit, bouchées, ou 
à la finaneit re, régence et un grand iiombrc d’autres 
garnitures composant des mets les plus variés. 

En Italie, on se contente d’en taire des liitures. 
Cependant, snuiés ou préparés en ragoûts, ils consti¬ 
tuent un mets des plus sains, liont Tusage coitvient 
parHculièremrnt aux convalesceïits, aux enfants et aux 
vieillards. 

L’fTfîîa/y^jjî chimigife conslale dans cet aliment la 
présence d’une grande (|uantilê de matières fibrâ- 
neuses et gélatineuses, agissant efficacement sur les 
estomacs débiles ou délicats. 

Ahftfh de poiflei en fricassée. — Un kilogramme 
d’8 b ali S échaudé et blanchi. 

Une demr-doLiîîaine de pelil-s oignons épluchés* 
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Cent cinquante grammes de champignons frais- 

Deux cent cinquante grammes de beiiiTc frais. 

Deux décilitres de vieux vin hianc. 

Un bouquet de pci sil ïi^ U ( ce moL) 

Un oignon clouté. 

Deux cnil]crées de farine. 

Une forte pincée à trois doigts de poivre en grains 
concassés. 

Le sel nécessaire et trois œufs frais. 

Procédé. — Faire cuire les abatis dans une casse¬ 
role avec le vin et une quantité suffisante d'eau pour 
sulunerger il la hauteur; ajouter le poivre^ le seî, le 
bouquet de persil, les oignons et le jus des champi¬ 
gnons que Ton aura préalablement fait cuire en pleiii 
feu avec du .sel, du beurre et un jus de citron. 

Lorsque les alcalis sont cuits, nlettre les deux tiers 
«lu beurre «tans une autre easserole, te faire fomJre et 
y ajouter la farine ; faire cuire à blanc sans la laisser 
roussir; mouiller alors avec le bouillon des aJiaiU en 
le passant à Lravcts la passoire: l'emuer proinidemenl 
pour empécVier la formation desgrumeaux etcoiiüiuier 
d\ajouter du bouillou jusiju'ii eeque la sauce ail pris 
la cotisisLance désirée. Laisser cuire un instant encoi^e 
et au moment de servir Uer la sauce avec les jaunes 
cro^uts et le reslant du beurre; laisser chauffer sans 
laisser bouiltîr. .Ajouter dans la sauce les abatis un h 
un, les champiguüiis et les petits oignons, 

La fricassée doit cire Eégèremeni relevée, si elle ne 
l’était pas assex, il fautlrait laréhàusser avec «.lu jus de 
citi oii, ruais pas avec du \nnaïgre. 

On sert les abatis dans un pial creux et rond, et 
entourés, si on le désire, de croûtons de pain frit au 
beurre. 

Ce mets convient principalement aux enfants et aux 
vieillards, il peut être égulemeni servi nvanlageuse- 
meiil aux convalescents «jui passent d'un régime ano¬ 
din Il ui]C alimentation plus riche et plus siibsian'- 
lielle. 

/tfcaffs d i'italtenm. — Laver îe cou, le gésîci;, le 
foie des dindes, oies, [jouiels, et en écliauder les aile¬ 
rons, en supprimer les extrémités amères, les couper 
, par tronçons, déposer te foie sur une assiette. Faire 
prend]‘e couleur, dans une casserole, a\'ec du )>eurre 
frais ou de l’huile fine, saupoudrer av^'cc «le la farine, 
laisser roussir légèrement, en évitant de laisser atta¬ 
cher au fon«i. Submerger avec «lu bouillon et du vin 
blanc sec, à défaut ilu bouillon «reau et «lu vin ; garnir 
«hune gousse d’ail dans un bouquet de persil, conte¬ 
nant thym, laurier et un piment ronge, saler et faire 
cuînï il petit feu. Faire cuire aux trois «juarls, dans uuc 
casserole h pari, du lard maigre coupés en dés et 
ajoute^ avec le foie «livisé en «juaire, dix minutes 
avant de servir, tfautre part, faire un rhofto (voyez 
ce mot) dans la règle, dans lequel on aura ajouté des 
truffes blanches du Piémont, 

Dresser le ragoût sur un plat creux et le risotto à 
part, ou, selon les circonstances, faire une bordure 


de risotto et remplir ie centre avec le ragoût, dont 
on aura préalablement retiré Je bouquet de persil 

Remarqué. — On peut h vmlonté mettre les truffes 
dans le ragoût ou les supprimer, et mettre quelques 
[)oignée.s de riz cuire avec leur l3ouillon , ce que Fon 
nv)difie selon ropportunité du service ou les ressources 
que l’on dispose. 

/Uîatî*' à la bmtrfjeoüe. — Dans les grandes villes, 
on trouve, dans la saison d'hiver, des abatis h vendre 
relativement bon marché. Les petits ménages trou¬ 
vent là un mets agréable et sain, lorsi^uÜ est préparé 
avec soin. 

Formifle. — Faire prendre couleur aux abatis tlan.s 
les proporti«jiis indiquées plus haut, coupés par tron- 
çons et dont on aura réservé les foies ; saupoudrer de 
farine, mélanger pour laire roussir la farine, mouiller 
d'une tasse «ie bouillon et du vin, ajoLU«3r un oignon 
rloulé, un bouquet «le persil bien garni et aux bois 
quarts cuit, sortir le bouquet et ajouter au ragoût 
quelques petites carottes, des petits oignons séparé¬ 
ment glacés. Achever la cuisson et servir en même 
temps «les pommes do terre en robe. 

jlècïi’s en itodicpût. — Les abatis de deux oies 
coupés par tronçons, lavés el blanchis h feau bouil- 
lanLe. Conserver tes foies sur une assiette. 

Une douzaine de petites pommes de terre nou¬ 
velles. 

Cent vingt-cinq grammes de petit salé coupé en 
«lés et blanchi. 

Six petits oignons blanchis. 

l>eux navets divisés de la grosseur des pommes de 
terre et tournés au couloau. 

Une botte de petites caî'Oltes. 

Deux cuiticrées «le farine. 

I n verre de vieux y\u Idanc. 

Cent cinquante grammes de beurre frai.s. 

Poivre et seL 

Procédé, — Faire foudre le beurre «lan.s une casse- 
l'olcsurun feu vif, ajouter les abatis et leur faire pren¬ 
dre lielle couleur, les sauiioudrer de farine, remuer 
el laisser roussir dhine teinte dorée ; ajouter alors le 
v'in, un bouijuct de persil no^2 {vofjez ee uupI), le petit 
sahi’ et submerger «d"eau au niveau dos abatis, soit 
moitié eau, moitié bouillon. 

Faire cuire ix moitié et aj«juter les carottes, les pom¬ 
mes de terre, les navets, les petits oignons, poivre et 
sol, ainsi c(ue le foie cou pu en morceaux carrés. 

LaissJ3r aclîcv cr la cuisson sur un leu doux et servir 
ics abalis en pyramide en les entourant de leur garni¬ 
ture. 

Remarque, — Dans lu haute cuisine les garnitures 
sont préalablement glacées séparément, et on y ajoute 
en plus dos laitues liraisécs en pa«juet que l’on sert 
aulour du ragoût. Celte dernière garniture n’esl pas 
d'exigence. 
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yl6atî'.s de diiido7i à la Chipolala. — Les al>atis «îe 
(leux diiidurts coupés par tronçons^ après Jes avoir uel- 
toyés. 

Deux cents grammes de petit salé bîafielii. 

Deux douzaines de petits oignons glacés. 

Deux bottes de carottes nouvel tes. 

Vingt uiai rons Loiiniés ei glacés. 

Une dou/.uine de saucisses Cbipohila grdiées. 

Un bouquet tie persil "-l (roye: ce ntol), 

l>eLix décilitres dé vin blanc v ieux. 

Deux cuillerées de farine. 

Deux cents gramnies de Ijeurro. 

Sel et poivre. 

Pi^océdé. — Faire prendre couleur aux aliatis dans 
une casserole avec le beurre sur un feu viL Saupou¬ 
drer fie farine et remuer pour ne pas laisser atta¬ 
cher au fond; ajoub^r le vin, le bouquet de persil, le 
petit salé coupé en dés, le sel et mouiller avec du 
bouillon ou de Teau ; laire cuire è petit feu et dis mi¬ 
nutes avant de servir y mélanger les carottes, les 
oignons, les marrons et tes petites sauedssés coupées 
cri petits tronçons. 

llemarque. — Les ]i]ênagùie.s qui ne peuvent faiie 
cuire les garnitures séparément, peuvent les saulcr â 
la poêle et les joindre au ragoût^ lorsqu'ils ont aUeint 
les trois quarts de la cuisson. 

Dans les restaurants de Paris on sert des abatis aux 
salsifis que Poil a préalablement coupés paimorceaux 
et fait cuire dans le ragoût. Ce mode ne dinëreen rien 
dans sa fabrication des formules précédentes, 'roule la 
dilTérence consiste dans la suppression de toute auli o 
garniture pour la substituer aux salsitls. 

On appelle aussi : 

/lèüUÿ à lü paysanne lorsi[ue la garnitui’e est com¬ 
posée de petit salé, de carottes, de poids iMgnonset 
de poids pois. 

Les abatis sont en outre uidlsés [jour la clarstica- 
tion du coiisomnié, étant tiachés et mélangés avec un 
muf légèrement mouillé d"eau et progressivement du 
boudJüii, on remuera jusqu'à Pêbldlilion ; ilsfoi tifient 
le consommé, en le rendant clair et iiuliilif. 

Almlteiir sîu.; alL Siidiffchter ; angL hulchci', — 
Celui qui abat, qui tue le bétail ; en terme tle bouclio- 
rie, rabaUeur est celui qui travaille à Pabaltoir, 

Alinlloir sm,; ail. SehlachthaHs ; angL slaHglitet‘- 
Itouse. — Lieu destiné à Pabattage des aiiîinaux, tels 
que boeufs, moutons, etc., servant à U nourriture tle 
Pbomme, Les abattoirs sont généralement jdacés hors 
des murs d’enceinte des villes. 

Ahïtvo ’ifm. (gètïro). — On appelle ainsi un grand 
arbre qui croît en Ciiine, au Mexique^ en Cocbindiine 
et dans rElhiopie, et dont le fruit, qui lesscmlde à la 
citrouille, est partàilement bon à manger. I-es indi¬ 
gènes de ces pays le mangent farci ou cuit au four ; 
ils en font également de la soupe. 


Alï4l4^lsïviH ünn {Mntmlem abdêtavis), — Melon 
d^Kgypte dont la chaii’ suciée^ tendre cl succulente, 
est très rechcrdiée pour scs (jualilés; il a la propriété 
de tempérer la soif. 

On en fait de l’exceUentc glace ; après avoir passé 
sa chair au tamis de urîu à froid, ajouttz-y le sirop, 
|.iûur obtenir t28 degrés, à froid, et exprimez le jus de 
Inds oranges par melon, et v'ous üijtiei:idiez ainsi une 
glace des plus ndYaiclùssatUes. 

(ïn fait en outre, avec su graine, des boissons cal¬ 
mantes ou sédatives. 


Ahii' S(H. ou AMï'lit* s/, {albHUt\ de albus, bkinc. 
AldeUe est le diminutif de nWc; alh Weh^^fhek ; de 
TaiigL bleak^ hUti/, — D'uprès leurs noms, il y aurait 
tout lieu de croire (jne ces poissons sont de la méinc 
famille ; friais la flinércuce énorme de Vahle à r(d^/cttÈr 
me fait rejeter cette supposition. l/tihlCi poisson que 
Lon p(>chc dans les mers de Suède, est une des va¬ 
riétés du saunifHi et SC prépare comme lui. Sa chair 
est dhiii lie U U ronge o range, très ferme, 

au contraire, est un pelit |>oisson de 
rivière et tle lac, mirn e cl idal, long de trois à six 
ponces; il rcsseirible a nne petite fera, variété du lac 
{le (lenèvc, cl est facile a reconnaître par scs écailles 
urgeidées, qui servent à donnur aux fausses [jeiies 
l’éclat des véritables. C"csl avec ses écailles cpjc Ton 
fûlirH|ue ressçnce dhirient. 

Sa chair est tinte, molle cl lilaiiche; elle ne sc 
mange guère que frite ou au henire, avec une Sciuoc 
relevée. 


ait. Ain'ikoseii ; angl. apf'tcttf : itai. 
ftihcrcona: purs, qui signitie mil du soleil , 

porkig. iflbcicoqtte ;esprign. alhaidroipœ. Le mot lrai> 
nais vient de respagnol, l’espagnol vient de raiabe 
hà’lîüuk et rarticlc tthrlfirkouk l’arabe vient du 
bas grec ; le bas grec vient dn latin pra^coi'pfifttî, nom 
donné a Ibdu'icol à cause tîc sa précocité, pyeccox. 

Abricot est, comtneon te voit, nii exemple Irrqîpant 
de hi propagalion et de raltération des mots; c’est par 
l'intermédiaire de l’arabe qu’un mut latin est revenu 
dans les langues romanes. 

Les riomains Font appelé pruuus armeiuacüy qui 
est resté le nom scientifique de l'abncolior, apporté 
de rArménté à Dôme, x^ers Fan 30 de hère vulgaire ; 
mais, d’après Féiyrnolûgie, rabidcolier est ûriginairc 
des plaines de Damas, <iui se truuvisnl près de l’anti- 
Ltban, 

Fui France, cn Bclgi(inc, en Suisse et en Allemagne, 
il ne parait avoir été apporté rpj'après te (|uimîième 
siècle , les récits îles grands festins de rantiquité n’en 
|>arlent [jas. 

t)n distingue plusieurs .sortes d’abricots, mais je 
ii’cn désigneiai ([ue cinq, qui sont : rabricoLpêctie 
d'Kurope, l’abricot plein-xent (venu sur Farbre en 
plein venu, rabricot de Doilngal, l’abi icoUpécbe à 
chair ronge de Damas, et l’abricot d’espalier. 
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Remarquez, dît Liltrô, (ju’il ne faut pais dire^ 
comme rAcadémie, abricot en espalier car sï 
J'arbre est en espalier, rabncot est d'espaliei. b 
L es siipéilcurs sont rabncoLpérhe^ l^abricol plein- 
vent et Pabricüt rouge de Damas. IVabricol-péche est 
un intermédiaire entre la prune et la ]>êche ; sa chair 
est terme et tulhércnle au noyau rougeâtre : sa mmnce, 
d’un roux prononcé, est le signe de sa malurilê. Cet 
abricot est celui qui réussit le mieux pour la conserve. 

Forrnitle, — Après avoir cuit un sirop à 2iS degrés, 
on partage Tabricot pour en extraire le noyau et on 
rem[)!it les boites en fer-blanc, à un pouce du bord, 
d’abricots et de sitôt» ; faire souder hermétiquement, 
mettre les boites dans une casserole avec do Teau 


froide, faire cuire, cinq minutes d’éi.ndlitioaï et laisser 
refroidir dans sou eau ; si le fruit est bien mnr, on doit 
relïoidii les boîtes dans Peau, immédiatement après 
rcinillition terminée. 


Lhibricot plein-vent est petit, sa peau est poilue, son 
parfum et sa chair sont délicieux; quand il est mur, 
le noyau se détache de sa pulpe, et c’est rabricot qui 
donne Ja meilleure marmelade, compote, confi lu te, etc. 
( Voffe- CCS mr^Cs.) 

Nous ferons obseï ver aux jardirhers que ce fruit, 
pour acquérir sa complète maturité, doit cire débar¬ 
rassé de bonne heure des feuilles qui lui masquent le 
soleil ; sa couleur devient ainsi dhm beau roux. 

Le troisième est le fruit d’un magniliijuc arbre ({ui 
parvient a la hauteur de soixante à soîxantc-dix i>ieds; 
ses feuilles sotii ovales, sa cime ample, toufVueelpyi^a- 
midale ; ses Heurs i>lflnchcsexhatenl une udeur excoL 
lente ; l'esprit-{le-vin distillé sur les IleiErs avec du 
sucre forme une liqueur aromatique connue dans les 
colonies sous le nom d’euN de créole. T/écoree de ce 
fruit est é]>aisse et icnfenne une pulpe charnue avec 
une grosse amande ; sa saveur est douce, aromatique 
et fort agréable. <>ri le sert de prefereuce niaeéiv dans 
le vin ronge sucré, coupé par tranches. Ou doit avoir 
soin d’enlever rêcorce, fort amère, ainsi que la pulpe 
qui louche le noyau. î^es Syiieus en foui dc.s rnanno- 
lades desséchées qu’on étend sur un marbre, ou IVqh 
prétenl cotmric légume, le conservent -séché tout 
entier el rexpédienl ainsi en Lurope. Cnt abricot est 
une des mêmes variétés que l’on trouve dans les îles 
fl an ça i ses. 


vJiiytiîqoe. — l^à pulpe de rabricol ordinaire 
a donné siii' eeiit parties les résultats suivants : 


ir -111 

75 

Sucre . 

, , . Uî 

Acide malique . 

... 01 

Gomme . 

... 05 

Ligneux ......... 

. . . 02 

Matière.s azotées et colorcuites. . 

traces 

Sel de chaux ....... 

. . . traces 

Qiielt(ues médecins ont accusé ce 

fruit d’étm indi' 


geste, d’autres de produire la fièvre, etc., mais quand 
il est bien rnhr, ce fruit peut rivaliser avec ii’iniporte 


que! autre ; c'est à son usage immodéré seulement 
que ce rcproclie peut lui être appliqué. 

L’abricot est im des fruits le plus usuellement et le 
plus agréabiemeiil employé p>our la confection des 
entremets sucrés ; il entre dans une foule de pûtisse- 
lies variées; on en fait de la crème, de la sauce, des 
niarmelade.H, des contiliires, des gelées, des glaces, 
des pains, iies puddings, des Urte.s, tarleieUes, ome¬ 
lettes, beignets, tourte fouriôü, ou ri4 dit îi la Coudé; 
crème bavaroise, cotnpùle sèche el verte 
mots}. La facilité de sa prêi)aration el son bon goi'it lui 
ont attiré à juste titre la ronominée qifil possède. 


Alfrriruté, e.i\ .Vbi icot 
cuil ou gros cassé; aelîon 


confit, enveloppé de sucre 
de Confire rabrirul. On le 


plonge, piqué d’ime aiguille, dams le sucre préparé à 
cet elfet et on laisse refroidir suspendu. Revèlir un 
gAleau de munnehule d’abricot. 


ihi^iiN suL — L'A^ra^j est un petit arbre qui croît 
dans l’Inde et en Amérnjue ; sa racine est très rechei- 
cliée jiai^ les Indiens pour scs propriétés sucrées, nu¬ 
tritives el adoucissaiiles. Elle eonstiliie un aliment des 
peuples nomades primitifs. 

l>at].s ritide, les fanatiques miraculeux ont vécu des 
mois avüc la racine de cet arbre, qui porte un fruit à 
noyau rouge écarlate de la grosseur d'uno grioto. Les 
Arabes l’aijpellent zarcHrelle mangent cru. L'abrus 
est originaire de la Syrie. 


AliHîtitlie 6/. (Aî’irnfisia ; aîl, Afjayjh/q 

angL espag.q/rn/o; ital. assenziu^ {Vabain- 

Ihhftii - [mvi. cosita; rus. jtoUn ; luw baja pelim. — 
Liante de la famille des synanlhérèes dont on distin¬ 
gue plusieurs variélés : 

f If Abstiilhè onicinale, AbfiiRfhinhi citiffare^ vul- 
gairemeut comui sous le nom de gramtc absiniiie. 
Et le cj oît SjionUtnéinenl dans les lieux arifîes el ae- 
qiiterl jusqu'à un mètre de hauteur; lauieuse, coton¬ 
neuse, feuilles tri et tiipinnalifides, molle et d’un veit 
argenlé, fleur.-^ petites, gra[jpes auxiliaires; calice à 
folioles scarieuses, semences sans aigrelle; odeni' 
pénétrante trè.s forle ; savcui d’une amerlume pro- 
verlbale. 

2'-^ L’Abshillie inantimc, ilrlem/sèf niaridmu.^ Ab- 
Hhifhîiün }narilhint)n. Cette espèce croit dans h’s 
l>lages maritimes d’Europe et tout iiai ticiilièiemenl 
dans les marais rie la Saiulongc ce tjui lui avait valu 
ancienneineut le nom de Saufouicum. Toutes les 
parties de cetle espèce sont plus grèiû.s et (dus coton¬ 
neuses que celles de la précédente, avec laquelle elle 
a cependant heaucoup de rapimrt Son odeur est aro¬ 
matique et camplii^ê. 

3^^ L’Absinthe romaÎEje ou pontique, égaiemenf 
connue sous la dénomination de pelile absinthe des 
A!|jes. Aî'iemisia i’ondca; plus pelile que îa précé- 
denle el plus fragj'aiite; elle croit dans les lieux sa¬ 
blonneux et arides des vallées el des montagnes. Dans 
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celte espèce on distingue IMriemisïa rupestris^vsiriéié 
connue sous le nom de génépi blanc ou génépi des 
Alpes. 


At'temisia rU}mlri& (ÿânépi blan^). 

4" U Artemhia ghcudis^ qui croît spontanément sur 
les montagnes escarpées et près des gtaciers dé la 
Suisse, oü elle est connue sous le nom de Fallirank. 
Plusieurs auteurs ont souvent confondu cette variété 
avec le génépi î>lanc sus-mentionné. 

Avec ses feuilles et ses sominitcs fleuries on fait des 
boissons toniques, excitantes, vermifuges et eniména- 
gogues. 



iiJuH'’-' 


Qldctalh 

C’est avec un mélange de ces deux ou trois variétés : 
VArtenikm rupesh'hf l’/lï-tiîîïî/ÿi« (ftacialis et r/lritî- 
nihïa pontica qu’^a été faite eti Suisse la première 
liqueur d’^absintlie que je décris plus loin. Les ana¬ 
lyses chimiques ont démontré que rabsinthe, selon 
ses variétés, contient plus ou moins d'absinthate de 


I 

! 

I 


Artémisia ühsiWtitm (coftimKnff), 

L'absinthe est fort ançieniieinent connue. Les Ro¬ 
mains, au temps des dieux lares, îa connaissaient. I.es 
Juifs et les auteurs de la Riljle en paidcnt. Les Orien¬ 
taux, qui regardaient les lierbages empreints d’amer¬ 
tume comme nuisibîes et vénéneux, se servaient sou¬ 
vent de son nom jiour désigner métaphoriquement 
ce qui est désagréable et rnaisain, et employaient le 
mot absinUio comme image de ro[}pressiûn. (1) Mais 
déjà on en faisait une liqueur enivrante, ce qui lui 
avait fait donner le nom de breuvage mortel. 

L’apôtre saint Pierre reproche à Simon-le-Magicien 
d'étre rempli d’absinthe. (2) 

De nos jours on fait avec cette plante plusieurs sorles 
de boissons. 

Vûi d’absinthe —' que bon prépare en faisant ma¬ 
cérer : 

Vin blanc. gr. 500 

Sommités sèches d’absinthe , , . . î 30 

A1(;üoI . » 3Û 

Celte boisson est surtout dangereuse lorsqu'elle est 
prise le matin à jeun, condition toujours favorable à la 
prédisposition des accidents alcooliques- 

Mais la drogue la plus redoutable est celle qui se 
prépare par les formules suivantes : 

, IX 15 )+ ilu (Anilfs, Y. 7), tJu Ikpealîr (Prov.j IVj. 

ât. Ütut.g XüilX. 18') cl de la Honte. Itl, L). 

(S) (Açtçj, VIH, 20). 



potasse, une matière amère, et une huile volatile 
verte et camphrée. — C’est à ce dernier principe 
qu’elle doit d'étre tonique et stimulante. 

La médecine maternelle utilise surtout rabsinthe 
maritime (A rtûmhia inaritima absînUnum) comme ver¬ 
mifuge pour combattre les oxyures qui causent sou¬ 
vent de graves accidents cliex les enfants. On la pré¬ 
pare en infusion en faisant bouîlltr 150 gr. de lait et 
en y ajoutant 10 gr. de sommités sèches d’absîntiie. 
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Aiïsî«f/îe jîfïr mawmfîoîi. — Faire infuser pendant 
cinq jours : 

Alcool à 30 degrés iiire 1 

Absinthe sèche gr- 30 

Mélisse. 30 

lîysope- . . *. >20 

Décanter et ajouter un litre et demi de trois six et ' 
un demi-litre d’eau, de façon ü obtenir 70 degrés. 
Mélanger avec 30 grammes d'essence de Dadiane, ! 
colorer avec safran et caramel et enfin passer à U , 
cliausse. i 


Absinthe ù Vessence. — Mélanger : 


Esprit de vin. 

. litre 

1 

Essence d’absinthe..... 

. . gouttes 20 

» de fenouil doux . . . 

> 

20 

> de menthe. 

. . » 

2 

> d’anis vert .... 

, . grain. 

2 

.Ajouter 25 centilitres d’eau et 

colorer avec 

des 

feuilles d’orties séchées à moitié et infusées dans Tes- 

prit-de-vin et un peu de carameL 



Autre formule : 



Essence d’absinthe ..... 

. grammes 2 

» d’anis ...... 


3 

» de badiane .... 

s 

i 

B de fenouil ..... 

gouttes 

G 

Alcool à 28 degrés. 

. litres 

Vî 

E;iu 

, 3) 

1 Va 


Colorer et passer à la chausse. 


La loi de a]'t. 4, a classé cette liqueur dans la 
catégorie des médicamenis, 

Kfi général les distillateurs des grandes villes pro¬ 
cèdent par des formules analogues à la suivante : 

Faire macérer pendant 8 jours: 

luiii-de-vie. ... litres 8 


Absinthe maritime . . 

Calamus aromatifjue , 

Origan. 

Dictame ..... 
Cannelle ..... 
llacîtie trangélique . 
Distiller et mélanger deu: 
un sirop composé de : 

l^ctVl. ....... 

Sucre ....... 

Eau de Heurs d’oranger . 
Essence d’anis . , . . 


. . . . . kü. 2 

. . . . . gr. 50 

ît 20 

» 15 

. . . . » GO 

... .. ^ lo 

litres de cet alcoolat avec 

.... kil 1,250 
.... » 1,250 

> 0,185 

. * . . >j 0,001 


Et on colore avec un mélange d’indigo et de eu- 


cuiiria. 


Sa coloration d’abord et sa eoniposition ensuite siif- 
lisetil pour faiie éviter Tusage de ce liquide à tout 
consommateur soucieux de sa santé. 

On comprend que l’on ait fait beaucoup de bruit sur 
les effels de cette liqueur, et que les savants les plus 
autorisés ne soient pas toujours d’accord sur son itino- 
cuité, qui découle plus particulièrement de sa fabri¬ 
cation que de la liqueur d’absinthe en général. Com¬ 
posée selon les formules plus haut citées, elle ne peut 


être que funeste. Mais lorsqu’elle est composée d’après 
les suivantes, qui sont analogues à celles qu’emploie la 
maison Edouard Pernod de Couvet, non seulement 
son usage modéré est inoltensif, mais elle consUtue 
un stimulant agréable qui peut faciliter le Irav^ail de 
l’Imagination. 

Si rusage abusif de la mauvaise absinthe a produit 
des elTets que je ne saurais mentionner, on ne 
pourrait en dire autant de l'absinthe suisse que je veux 
réhabiliter ici à sa juste valeur, Ainsi une remarque 
que beaucoup ont pu faire, c’est que la plu¬ 
part de nos littérateurs, de nos romanciers, de nos 
poètes, sont loin d’être les ennemis de cette liqueur 
qu’ils ont dénommée ï la Fée aux yeux verts, > 

fl: Mes meilleures poésies, disait Alfred de Musset, 
ont été faites sous l'empire de rabsinthe.» et Edmond 
Bourgeois, son admirateur, Tun des habitués du café 
de la Presse^ le Procope moderne où tant ü’esprils 
s’entrechoquent et d’eijnuis se dissipent, m’a décrit 
l’absinthe de la manière suivante : 


SoLicietix et clioigrln. éùas l'en future emreinte 
iFiati çâfdje levais clp rh>vûnÇ, je riniaii 
Lef; Ions bleus du soh'il qiren pcièle j'aiiinais, 

Qu^iid je vi^ nyons il3n:{ uu ven t 

]/csprit ainüi b'inn* sur les [dus bnutà sonimuîft 
K! le Miir plein if espoir, embnumé dejadulbe, 
i'écrivais( j’dcnvais, dis^iût! J'alisintiR" est s:tjnte 
PÙ la muse aui ^nayL verE^ scuvçrâiîLé ^ j a mais. 

Mais, Hl'Iiê ! iiu poète est nussi bico un liommc. 

Le premier verre bu, pour de meilleurs versets, 

J'en voulus un second, lenienienl je versais. 

Les flots iLtiiniillueux de Tidde ^conomt!, 

DéseronI son fûjer, mon oerveau .se fil creuï : 

I] ne fulSail qu'un vem et j'en avais bu doua. 

Qui d’entre nous ne s’esl laissé tenter par cette 
Sirène qui nous procure tant de charmes, mais dont 
les attraits capiteux sont bientôt suivis de ramertume 
qui succède à tout excès de plaisir? 

En user en temps opportun, pour combattre les apa¬ 
thies cérébrales, est chose excellente; au contraire, 
lorsqu’on en abuse, elle exerce un cruel chûtiment 
sur les facultés inieliectuelles. 

Mais pour qu’elle produise un effet efficace on ne 
doit faire usage de cette boisson qu’à l’àge adulte, 
lorsque la vivacité de conception manque ; c’est-à-dire, 
quaEid l’atonie nerv-euse arrive. Le choix de l’absinthe 
est l’une des conditions essentielle.*5 pour user de cet 
apéritif, et une des meilleures absinthes connues de 
notre époque est Edouard Pernod de Couvet. 

Il ne faudrait pas confondre cette absinthe avec 
celles qui se fabriquent un peu partout. Chaque pays 
a sa fiore et ses produits, et il est évident que pour 
posséder de bons produits il faut les tirer des lieux 
mêmes où ils se récoltent. 
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Dans l’intérêt de sa santé le consommateur doit donc 
rechercher une absinthe dont la provenance soit authen¬ 
tique. 

Cette liqueur originaire de Suisse est due à un médecin- 
pharmacien de Couvel> qui en fit les premiers essais 
vers la fin du siècle dernier* Frappé des propriétés 
niédîôiriales de certaines pEantes du pays, il a ijnaginé 
une liqueur ionique^ stimulante, apéritive, emména- 
gogue et vermifuge sous la dénomination d’iï'iiaiïV 
C'était alors la liqueur bienfaisante. On se 
la donnait myslérieuseinent, on la buvait céréinoniale- 
ment, et ni les anathèmes, ni les lalsificatïons n/avaient 
fait de ce nectar un breuvage mortel* L’absinthe avait 
alors une place élevée dans Festime des seigneurs et 
des savants de l'époque. 

Son parfum et son goût agréable, ses propriétés^ 
furent bientôt appréciées des gourmets, et tous ceux 
qui en avaient goûté une première Ibis voulaient en 
goûter encore* 

En ISOO lors de son passage h travers le Snaint-Bernard, 
le général Bonaparte en fit remplir plusieurs gourdes et 
l’ayant mélangée avec de Feau, il en olMt à ses guides: 
— « G'esl du lait de Mélèzes», dît Fun d'eux. 

C’est du îaît d^Absinihe suisse, répondit le grand 
capitaine en souriant ; et le nom et la liqueur se géné¬ 
ralisèrent ainsi dans toute FEurope. 

La première formule connue de Fabslnthe suisse 
est la suivante : 

Anisvert .*..*,*,*. Kilos 3 

Fenouil sec » i 

Feuilles et som-^ Ariémisia glacialis . -» 0,500 

mités sèciiesd'/ » ngiestris , » 0,500 

Eau . *.. . Liiros 25 

On distille h la vapeur lentement et régulièrement. 

Plus tard on a modifié cette formule pour lui donner 
plus d’arôme et aUénuer la fragrance de F Absinthe 
glacialU et rupestris en la remplaçant par la grande 
Absinthe romaine ou ponlique* 

Artémîsîa pontica sèche . . * . Kilos i 

Anis vert. a 3 

Fenouil sec *. » -1,500 

Feuilles sèches de Menthe . * . » 0,050 

Eau *.*...*.,*, Litres 25 
Distiller selon la règle. 

l,es uns ajoutaient autant d’absinthe que de fenouil, 
d^autres dislillaieurs y mettaient un peu de réglisse el 
supprimaient la menthe, ce qui était affaire de goût. 
De IVryflrühi ou essence d^absinllie obtenu, on en 
faisait Tabsinthe blanche ou verte en y ajoutant 250 


grammes dans 7 litres 1|2 d'alcoot de premier choix ’ 
011 mélangeait et on y ajoutait environ 2 litres d'eau, 
de façon à obtenir 70 degrés. L'absinthe alors limpide 
était colorée par une macèÈation des sommités de 
Fabsinthe, /IKenrisia g^«cî«lîs, à laquelle on ajoutait 
des feuilles d’hysopc. Les distillateurs de Couvet ne 
tardèrent pas îi reconnaître que ces plantes devaient 
être cultivées. Dans le terrain qui lui est propre 
(le Val-de-Travers), on est arrivé h une étonnante 
modification da l'absinthe qui fait de la liqueur dont 
elle est la base, sa qualité shu gnâ naxi* 

La distillerie devait aussi être l’objet d'une étude et 
dhine installation spéciales* En 1828, Edouard Pernod 
fonda sa maison et y établit des alambics que son fils 
fd successivenient changer selon les progrès de la 
science, et, aujourd'hui, celle maison, par son 
installation grandiose, peut produire journellement 
près de soixante hectolitres. 



/liî ambics mstallés à gü*ich€ de fa àistiUciie Edouard Pernod 

<1 Caiiiei 

Par une loi propre à l’industrie de noire siècle, les 
[mil£dions et les sophistications dcv^aienl apparaître a 
mesure que Fusage de cet apéritif sc généralisait, et 
l'abus devait malheureusement se porter sur ces falsi¬ 
fications à cause de leur bon marché, 

Toutes ces causes firent naître une juste répréhen¬ 
sion de la part des médecins, des chimisLes et des hy¬ 
giénistes, qui ne virent plus dès lors dans l'absinllve 
qu’une boisson pernicieuse. 

Il est évident que les absinthes par essences ou par 
simple macération sont bien loin de la véritable ab¬ 
sinthe qui nous occupe, et, malheureusement, les lois 
ne [larvieimeiit pas toujours h réprimer ces sophisii- 
cation.s, qui vont toujours poursuivant leurs ravages. 
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Il esL même des fubi icanls assesî peii soucieux de la 
santé publique, pour Fabriquer rabsiulhe de toutes 
pièces, sans distillaüon, el qui ne reculent pas devant 
l’emploi de couleurs minérales, tellesque te sulfate de 
cuivre, la couleur jaune du cucurma, Tindigo sulfu¬ 
rique, ou Tacide picrique pour obtenir sa coloration 
verte, ce qui fait de leur produit un véritable poison 
lenL 

Il ne faut doue pas s'étonner que des cris d'indigna¬ 
tion aient été poussés devant de tels produits ! Louis 
de St-Leu, par les spirilueU vers suivants, indique 
l'usage qu’on en devrait faire : 

Versez avec Ifuteiir l'absinUic: dans le verre, 

Deux ilnift;», pus divanlafe ; — ensuite saisissez 
pjifi earafe! d'euti bititi tniclie : puis verser, 

Verrez loul doucenienli d*uiîc main liien légère. 

Que pet il à pelil vedre main 
La vei le în fus ton t puis au^menlez, pre ssez 
Vtiluiim lie reaii^ la main lumlé : et cessez 
Quand vous sui ez jicgé la liüpmur assrz claire, 

Laiswz-la repose]' une mînuic encor : 

Louvbî-Ij du regard famnie on couve un trdsor ; 

AspirCï son parfum (]ui doiïnc le liien-i^Eie ! 

Enfin, pour ronronner h ni de soins inouïs. 

Bien (j^ücatement prenez ie verrej — et puis 
Lancez, sans ti^silcr, le tout par ta feniytre I 

De ce qui précède, il ne faudrait pas conclure que 
l'usage de Labsintlie soit si jieniicimix qu'il iloive 
être rigoureusement interdit, U en est de celte 
liqueur comme de toutes choses*même les rneilleures. 
Il s'agit d'en user modérétnent, et surtout de 
choisir une préparation qui réponde h toutes les exi¬ 
gences (fune hygiène bien comprise. 

Parmi les meilleures absinthes suisses, fabriquées 
dans le Val-de-Travcis, celle de la maison Ldouard 
Pernod de Couvet nous paraît le mieux remplir ces 
conditions, parce que nous Pavons soigneusemeni 
analysée et que nous avons suivi très attentivement 
tous les détails de sa fabrication. 

L'emploi des alcools em pyreinnatiques, des essences, 
du fenouil amer, des graines de badiatie, et des cou¬ 
leurs minérales, dont nous avons indiqué ptms haut 
les propriétés funestes, est rigoui'eusemenl exclu de sa 
fabrication. 

i,.es alcool.s supérieurement rectifiés vieillissenl 
emmagasinés dans de vastes caves pour servir au fur 
et ^ mesure des besoins de cette importante maison* 
L'anis vert, le fenouil, el les herbes d'absintiic sont 
scrupuleusement choisis et combinés, selon les projïor- 
tions de leur puissance et de la justesse quantitative, 
qu'une longue espérience a démontré nécessaires* 

Huit appareils distihatoires munis de leurs réfrigé¬ 
rants d'une contenance de 1200 lilre.s chacun longent 
Paiîe droite de Pusine Edouard Pernod* 


Un moteur puissant fait mouvoir les pompes qui 
transvasent la liqueur incolore qui sort des alambics. 



*4/)parÿiîs ffu i'aHe drûifs h flistîfierie Kdoufird Pernod 

a Coiivet (SHfiSf) 


Après avoir établi son degré alcoolique on la co¬ 
lore avec une infusion de petite absinthe (nrHcmiVia 
rnpcstWrf) et dMiysope; plantes dont Paroine et les 
propriétés viennent justement corriger sa fadeur. La 
coloration s'opère selon une proportion déterminée 
qui produit un vert olive transparent. 

Par une préparation spéciale, qui la clarifie en 
I même temps, le filtrage s’opère à travers des chausses 
en molleton de laine ou de feutre. 

Tvù]^sinthG refroidie est alors transvasée dans de 
grands foudres, où elle se bonifie en vieillissant, G'esl 
de ces gigantesques totmeaux, qui conservent îndéli- 
uiinent leur înère, et qui sont placés par rang d'âge 
ou d’excellence, qu'est sûulirée dans des fûts l'alisin- 
the d’exportalioii. 

Le détaillant intelligent, soucieux de satisfaire le 
goût el rhygiène de sa clientèle en même temps que ses 
propices intérêts, fei'a bien de ne s'approvisionner que 
dans les grandes disUlleries spèciales, de cette liqueur., 
chez lesquelles il est assuré de trouver toujours^ en 
raison de leur forte production, une qualité supè- 
I ileu]‘c. Et, pour maintenir intacte cette supériorité île 
! qualité, it ilevra avoir un tonneati spécial pour fab¬ 
sinthe, <iu'il aura soin de remplir chaque fois qu’il en 
aura soutiré la moitié. 

L'absinthe ne se bonifie pas en bouteilles, et la 
lumière solaire en détruit la coloration obtenue par les 
végétaux* 

La plante d’absinthe, comme il est dit plus haut, 
n'entre que pour un ciriqiuèine dans la composition 
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(le caUe lîqueui ; runis et le fenouil en focment les 
plus foKes doses. Le fenouil tiul a lu prophélé trani- 
Mler le goiVt et rotleur de Tanis, corrige en même 
temps la fragrance de rabshiihei 

C’est donc une liérêsie de vouloir ajouter de Fani- 
selle ii une lirjiicur qni en conlient déjà suffisam¬ 
ment. Les vrais amateurs d'ahsîntlie la prennent pure. 
Le sucre est le seul accessoire qn’un gourmet peut 
y ajouter. 

Goutte a gouUe Beau doit tomber sur la liqueur jus¬ 
qu’il moitié du verre pour favoriser la métamorphose 
qui s^opere par le précipite calcaire qui la chauife, et 
la transforme en liquide blanchûire. Alors seulemeiii 
ün mouille le sucre placé sur nti triangle spécial, et 
après une minute de désagrégation ^ un Ilot d’eau glacée 
doit la noyer en remplissant le verre, t.m ragite. On la 
laisse reposer un instant, et la /Ve veyts est 

prête a recevoir les caresses de ses adorateurs. 

Un autre mode de la préparer, qui nous vient 
de la Russie, consiste à faire surnager l’absinthe 
sur un verre d’eau sucrée. On agite lentement la pai tie 
supérieure du liquide avec une cuillère, de manière à 
opérer le inélange de haut en bas. La bonne absinthe 
laisse après elle une couleur laiteuse sur les parois du 
verre, et exhale toujours une odeur sîa gemyh qui 
trahit sa présence. 

Les dii'erses analyses que nous avons faites nous 
ont démonUê que l’absinthe de la maison Edouard 
Pernod, de GouveR exempte de toutes matières toni¬ 
ques, est, parce fait seul Tune des liqueurs les plus 
recommandables. 



F«r hUéi ieîiri^ tî$ Vusine iMouurâ Pernod^ 
ti Coii%el (iîWlsse). 

Pour s’assurer de son innocuité, dit le liocteur L. 
Soubeiran, professeur de l’Ecole supéi ieure dç Phar-j 
macie, il sufiit de faire évaporer une petite quantité 


de cette liqueur en consistance sèche. On incinère 
et on traite les cendres par un acide. Le soluté 
acidulé donne au contact du cyanure jaune un pré¬ 
cipité brun marron; par Tammoniaque il |prend une 
eolùralion bleue. Une lame de ter décapée, mise dans 
le liquide, se couvre d’une couche de cuivre métal¬ 
lique. 

D’aulre part, notre savant confrère C. llusson, de 
TAcadémie de Médecine et de la Société française 
d'Iiygiène, nou.s donne les diverses manières de recon- 
naiire les falsifie a lion s de l’absinthe : (i) 

Pour faire l’analyse d’une absinthe, ii faut, après en 
avoir pris le degré alcoolique, procéder à l’évapora¬ 
tion. 

L’o(.leur qui se dégage est très variée. Celle d’anis 
domine souvent. Quelquefois on perçoit un parfum 
très agréable de cou marine, indiquant que le hquo- 
liste s’e.st servi de fèves du Touka ou simplement de 
mélilût. 

L’étude de l’extrait a plus d’imporLance. 

Lorsqu’il est encore mou etcliaud, oti le traite par 
réther (jUt dissout la matière colorante verte lors- 
iju’elle est due à la chlorophylle et è l’huile e^sanüelle 
d’absintho, et laisse insoluble la plus grande partie 
de la matière jaune, ainsi que la matière bleue de 
l'indigo, lorsque ce colorant est introduit dans la 
liqueur. 

L’extrait d’absinthe ainsi traité doit avoir une sa¬ 
veur amère et une odeur qui rappelle celle de l’aloès 
et du jus de pruneaux. 

Avec beau, il donne une solution trouble qui, par 
évaporation en présence d’un fd de colon, teint celui- 
ci en vert sale. Mais en le sav’onnant et en le lavant à 
grande eau et à J’ammotiiaque, le eoton prend une 
teinte jaune qu’il perd sous l’action de l’air et de la 
luniléi'â pour la reprendt^e sous l’inlluence de l’animo- 
niaque; tandis que cette coloration jaune disparaît 
iusEantanémeiU sous l’influence de Tenu Jégêreiuent 
acidulée par l’acide sulfurique. 

Si le résidu avait élé formé par du cucurma, le 
coton ou mieux la laine aurait ètécoicré également en 
jaune, mais celte teinte aurait résisté à l’action de 
Teau acidulée et aurait bruni sous rinfhience de l’am- 
moiiiaque. Si la matière jaune avait été produite par 
la gomme-gutte ou l’acide picrique, ces colorants au¬ 
raient été enlevés par l’éther ainsi que la plus grande 
parlie de celle fournie par le safran. Cette dernière 
substance serait caractérisée par l’acide sulfurique. 

L’ime des fraudes les plus communes consiste à 
communiquer la couleur de l’absinthe à t’aide de vieux 
morceaux de <lL‘ap tuiiils a riiidigo et d’une trace de 
safran. Rans ces cas par T évaporation la matière jaune 
se dépose 'en cercle autour de la capsule, puis en 
tapisse le fond oh la substance bleue apparaît comme 
des grains de poussière. 


{i) Kpicfs. DdiitH] i^arls. 
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L'éther n’enlève qu'une partie de la couleui jaune; 
mais en versant sur le résidu quelques goutter | 
ü’aeide acétique crislallisablej on opère sous rUi- 
fluence de la chaleur une dissolution verdâtre* On met 
alors une goutte de ce liquide sur une lame de, verre, 
puis 011 évapore à la üamme d’une lampe à alcool* 
Après avoir [tlacé le couv[‘e-objet, on fait arriver par 
capillarité entre les deux lames un peu cracide acé¬ 
tique crîstallisable. Ayant chaulTé de nouveau jusqu’il 
l'ébullition, apres refroidissenient on examine au 
microscope. On voit alors les cristaux de Tindigo, les 
uns alVeclant la forme de cubes, les autres de petits 
prismes, beaucoup ayaiiLdeux de leurs faces parallèles 
creusées et lormant des sortes de fleurons. S’ils sont 
assûî'. gros, ils paraisseiit bleus ; petits, ils semblent 
noirs. i 

L’absiutbe, colorée par les feuilles d'orties blan^ 
elles, a une teinte verte très prononcée. Lvaporée, elle 
laisse un résidu presque complètement soluble dans 
i’élher qui est fortement coloré en vert par la chloro¬ 
phylle. 

Le faible résidu jaune qui reste ne teint pas le | 
colon* Examiné au microscope sous riiilluence de ' 
l’acide acélique, il laisse voir des cristaux mal définis, | 
]>alinés ou digités* En faisant réagir ralcool sulfurique, 
on voit des cristaux ovobles aux eKlrémitcs ellilées. , 
L’épinard donne Également une teinte verte très pro- I 
rioncée à la liqueur* 

Celle-ci évapoièe fournit un résidu qui, traité par 
Félber, reste encore fortemenl coloré eu vert et montre 
au microscope de longues aiguilles, les unes enlacéeSj 
les autres réunies en faisceaux. 

Traité par l’alcool stdfiirique, ce résidu montre 
des tables et des aiguilles rlioiriboïdales. On n'obtient 
pa.s toujours des cristaux aiguillés* L'époque à laquelle 
les épinards ont été cueillis parait avoir de Tîiv 
lliieiice. 

Earmi les autres substances servant à colorer la 
liqueur que nous étudions, lagrande absinlbeestcelle 
qui communique la teinte la plus verte. Les autres 
variétés d'absinthe, les génépis, les feuilles et les liges 
d'ache sèches donnent une teinte beaucoup plus 
jaune, et paiini ces plantes, le génépi de*s Alpes est 
celle qui produit un lésidu jaune donnant avec Je 
coton les réactions les plus nettes. Avec les autres, on 
obtient toutefois des caractères a peu près sembla¬ 
bles. Voici comment on pourra les dilTêreiicier : 

La liqueur renfermant des feuilles d’ache donne 
un résidu, qui, placé entre deux plaques de verre, 
laisse voir, quelquefois à Fccd nu, des aiguilles blan¬ 
ches et soyeuses qui, au microscope, apparaissent 
sous forme d’aiguilles prismatiques. 

Lorsque la liqueur ne renferme qu’une faible pro¬ 
portion de cette plante, on voit seulement au micros¬ 
cope les liiies aiguilles. 

2^ Quand la grande absinthe ou l'absintbe marine 
ont servi h préparer la liqueur, on observe au micros¬ 


cope, dans le résidu, de beaux cristaux cubiques, et 
même lorsque ces substances sont en forte proportion 
et que l'opération est bien conduite, on relire de la 
surface des aigu il tes prismatiques. 

3^^ La petite absinthe el le génépi ne laissent au¬ 
cune substance cristaJline, mais si on traite le résidu 
par queltpies gouttes d'atcool sulfurique, on aperçoit 
des leuiMets d'un blanc nacré, des tables et des 
prismes rhomboidaux ki plupart creusés sur le rebord. 
Four obtenir ces crisUmx, il importe de mettre seule¬ 
ment quel.[lies gouttes d’alcool renfermant tout au 
plus cinq gouttes d’acide sulfurique par 5<) grammes* 
Cai^, s'il y avait un excès d’acide par rapport au résidu 
on oblieiulrait des aiguilles, qui semblent n'élrc que 
du sulfate de soude provenant de la décomposition de 
sels alcalins. 

Four rbygiène, il importe peu que cette liqueur 
renferme du génêpî, de l’absinthe ou de Fépinard; 
cependant il est toujours bon de savoir ce que Ton 
boit 

èe* p* pas. (ah-sain-îé) du v. ahsintber* 
AIL wît Atîsîntè vermhcfit; ang* Hèshiduac/e-; ital* 
ahsinihato. — On dit qu'une liqueur est absinlhée 
lorsqu'elle est mélangée d’absinthe. Potion ahainihée. 
Au figuré on se sert du mot absintité en pai lant des 
etlèts que pï'^^thiit sur tout l'organisme Fabus de la 
liqueur d’absinthe. Avoir Fœil absinthé. 

AtjNintliei*, V. a. {ah-sahi-tei') Rad. Absinihe. Ail* 
mil Abüinth mîschen; angl. to absini ^ ital. absinthare. 
Néol. — Action de mélanger de Fabsinlhe à un autre 
liquide* 

Al>j[»Ui1lieiir ou Altsiiifltier adj. (ah-mia-tmr) 
Uüd. abüinlhe. AU* Almnihsiinfer; aiigl* absinlhian 
fopei^l ituL ahsinihalo. — Néol. Se dit de celui qui, 
ayant pris Fliabitude de boire de rabsiiithe outre me¬ 
sure, s’est fait un besoin indispensable de la surexci¬ 
tation que lui procure cette liqueur. 

.4lii«iifeUbîti<^ sf {ah-sain-tme] Rad. absinthe. AU. 
; angl* «èsîVitkina ; ital. abaintiiinn. L’ab- 
sintbiue a une légère odeur d’absinthe et une saveur 
très amère. Feu soluble dans Feau, elle se dissout 
dans Falcool, dans Féther, et dans l’acide acétique 
concentré* 

Cette substance se pi^épare en épuisant les feuilles 
d’absinthe tiessôchées par de Falcool à évaporant 
l’extrait h consistance de sirop, et m reprenant par 
l’éther (on traite par Féther tant que ce dissolvant pré¬ 
sente une saveur amère;) après plusieurs traitements 
successifs, par Feau ammoniacale, l'acide chlorhy¬ 
drique, etc., l’absinthine se traiisfonne en gouttes 
résineuses, qui, h la longue, forment une masse cris¬ 
talline* 
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adj. (absain-ti-ke) Rad, ahsinthe. 
Ail. ; angL ; îtal. absièiihiûo, 

— Se dît d'un acide qui se Irotire dans Tabsinlhe. 

AbUftèiue adjt Ail. VV^înveraîc/dcr;ayigl, ; 

ilaL asteifiio. Elymologie de abs privatif et fÈineiuui 
vin : qui s’abstient du vin. — Pylliagore, le 

type parfait de prescrivait à ses iiisciples 

l'abstinence des viandes et du vin. 

Dans les agapes des premiers chrétiens le pain était 
toujours accompagné du vhi. Mais dès son début, Je 
cil ris lia nisnie rencontra un adversaire dans la personne 
(^Apollonius de Tyane, célèbre abstème, qui s*op- 
posa k Tusage du vin dans les banquets et les céré¬ 
monies religieuses. Ce philosophe néopythagoricien 
mourut à Ephèse vers l’an Ü7 de notre ère. 

Plus tard J Vincent Voilure^ littérateur et poète, né 
à Amiens en 15D8, qui fut maître d^hulel de Louis Xtll, 
et ensuite J.-J. Rousseau préconisèrent sans succès la 
doctrine de Pythagore. 

De no.s jours, les diverses sociétés végétariennes 
qui se sont fondées en EuropCj notamment h Londres, 
l.ausanne et à Genève, ont essayé, sous prétexte dliy- 
gîène, de créer une nouvelle doctrine alimeiuaire. 

Gomme leurs devanciers, leurs elTorisse sont heur¬ 
tés contre les besoins de la nature humaine qui ré¬ 
clame plus que jamais une vitalité qu'elle ne saurait 
trouver dans les doctrines végétariennes. 

Afjwtiiienre (du lût. nhMineniia). A\ï. Enihid- 
tftngi angL aî>stîueuc« Esp. absÜnenzktf ital. abstl- 
nenza. — Le sens très général de ce mot indique la 
pn'vfJtioH de Fusage de certaines choses. En alirnen- 
taUoiD il indique l'action de s'abstenir de certains 
aliments, soit dans un but de traitemc'nt, soit pour 
tout autre motif. 

La nutrition s'opère par des acquîsidons propor- 
itonnelles d'aliments. Les réserves qu’elle utilise 
permettent une abstinence ûbî?okie pendant un laps 
de vie relativement asseî', long, mais au prix toutefois 
d'une déperdition^de forces proportionnée è ce laps de 
vie. 

Par l'abstinence absolue^ la masse du sang subit 
une diminution qui peut aller jusqu'aux G, lü de sy. 
quantité primitive. La vie cesse quand l’individu a 
perdu les 4/10 de son poids irntial s'il était maigre, et 
les 5/10 s’il était gras, au début de l’expérience. 
L'abstinence est très diversement supportée selon 
l'ége et le tempérament des individus. Dans les tristes 
cas où des hommes ont été soumis à TalTi euse torture 
de rinanition, il a été reconnu que les plus jeunes 
ont invariablement succombés les premiers* 

Des expériences faites sur certains animaux ont 
démontré que le chien par exemple pouvait vivre 
jusqu'à cinq semaines dans une abstinence absolue. 

En 1750, Gombalusier, docteur de la faculté de 
Montpellier, célèbre par .ses pamphlets contre 
les chirurgiens de son époque, soutint à Paris, 


dans une thèse qui üL grand bruit, que l’homme 
peut vivra quarante jours sans boire ni manger. 
Et de fait, à Toulouse, un condamné à mort nommé 
Guillaume Granier, qui se laissa mourir d'inani¬ 
tion, ne succomba que le quarantième jour, ce qui 
semble représenter la plus longue durée de persis¬ 
tance de vie pendant l’inanition hors Léîat de maladie. 
De nos jours, le D>^ américain Tanner s’imposa, dit-on, 
vol on ta ire me ni, a la suite d’un parE, une abstinence 
de quarante jours : et s'il faut en croire les journaux 
de Xew-Vork, qui nous ont rapporté tous les détails 
de cette excentricité, il serait sorti victorieux de celle 
épreuve. 

Certaines maladies, telles que la catalepsie, la léthar¬ 
gie et l'hysténe revendiquent la plupart des cas 
d’ûbslinences prolongées que la science ait eu à enre¬ 
gistrer, 

Cilois de Poitiers, qui fut le médecin de Richelieu, 
et doyen de la Faculté de médecine, rapporte, dans ses 
ouvrages, le cas d’une jeune hystérique de onze ans, 
qui vécut trois aimées sans boire ni manger* De nos 
jours encore, on peut citer le cas de Louise Lateau de 
lîots-d’llaine (Belgique), r[iii a vécu plusieurs mois 
sans prendre aucune nourriture* 

L’abstinence a joué un grand rôle dans lalhérapeu- 
lique, ïnais de nos jours ou semble toutefois en faire 
moins de cas. 

Presque totite*s les religions prescrivent T abstinence 
à ccidaines époques {le l'année en tant que morUrica- 
lion ou comme moyen hygiénique. La loi de Moïse, 
comme celle de Mrdiome1,£içfend à ses fidèles la chair 
des animaux impurs. L'abstinence religieuse du carême, 
dans la religion cathoîifiue, très anciennement con¬ 
nue, était déjà en vigueur l'an 52 h 5, époque de la réu¬ 
nion du concile de Micéo. Fixée antérieurement à 
trente-six jours, elle fut alors porlée à quarante jours, 
en souvenir du jeûne du Christ. Mais insensiblement la 
discipline de l’Eglise romaine s'est relâchée de la 
ligueur primitive du carême. 

Dans les premiers siècles apostoliques, le jeûne, 
même dans l'Occident, coaisistaît à s’abstenir de 
viandes, d’œufs, de laitage, de vin, et à ne faire qu'un 
seul repas par jour après vêpres, Cel usage a duré jus¬ 
qu'à l'au 1^200, mais dès l'an 8Dü, on s'était déjà permis 
Tusage du vin, des oHifs et du laitage. Quelques évê¬ 
ques tolérants prétendirent que la volaille n'êtajl pas 
une viande défendue, et se déclarant les défenseurs du 
poiiiet, de la mocreusc et de la redis, en firent le 
sujet d'une longue discussion de concile* C'est ainsi 
que la macreuse et la sarcelie passèrent désormais 
pour n'ûvoir pas de sang, c’est-à-dire être imdgre^ et 
il fut dès Joi's permis d'eu manget en carême. 

Rien que r%i ise fasse llécbir sa discipline toutes les 
fois que la santé est en jeuj î! importe avant tout que 
l’hygiène alimentaire reste seule compétente pour la 
prescription de l’abstinence* 

Araltit (acapUht açapiiagîum). liai, quoiï'id; 
ail* Eigenschaft; ang. tjualürj. Qualité supérieure ou 
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mauvaise» Se dit dans rallmantatioîi de la qualité des 
denrées, 

Arnria sm (acacia). Ail. Acacie; angl. acacia; 
ilal. acacia. — Ce végétal couvert d’épi lies porte d’ex¬ 
cellents fruits ; et il semble résulter iviie confusion 
dans la langue française entre Tarbre et son produit, 
nommé acacia, tin désignant cet arbre, on devrait 
donc dire acacie, puisque, lorsque Ton parle du suc 
de l’acacia comme astringent, c^est du fruit et non de 
Tarbre qu^il s’agita 

On distingue plusieurs variétés d’acacias, dont deux 
de la famille des légumineux ; ce sont l’acacia du Sé¬ 
négal et celui de Saint-Domingue. L’acacia du Sénégal 
donne un fruit en forme de gousse^ glanduleux, très 
nu tri tir et rafraîchissant. Les Maures et les Araljes en 
font usage k Tépoque des grandes chaleurs. Il produit, 
en outre, une gomme supérieure ù celle de Tacacia 
d’Arabie, appelée gomme arabique. 

L’acacia de Saint-Domingue produit un fruit long et 
canneléj très sucré, connu sous le nom de poh ÿffcrin. 
Sa pulpe, spongieuse et blanche, estexcelleuleaugoùt. 
Cel arbre, originaire d’Arabie, atteint une grande élé¬ 
vation» 

Les deux autres variétés sont les acacias d’Lurope, 
arbres de luxe et d’agrément, dont t’un possède une 
fleur rose-violette et l’autre une Üeur blanche, toutes 
deux très odorantes. GcUe variété est une espèce de 
robinier k rameaux épineux. 

Les poètes, en se servant du mol latin acacia^ t’ont 
vulgarisé i de là sans doute cette appellation appliquée 
à la fleur, tandis qu’elle ne doit s’entendre que du jus 
du fruit. 

Arnjoti sm («oiaq pow7ve, gomme d’)» Angl. ^fa- 
■ itaL acfywj hrésil. acajoba, d’où vient son 
étymologie ^— Cet arbre de la famille de léréhintha- 
cées est originaire du Brésil, Parmi les diverses va¬ 
riétés on eu distingue deux h produits alîmeiilaires : 

1" j4îiacfïî'dïum tjccîtieubde quî porte le fruit connu 
sous le nom de miia: d’acajeu. Il est Üssc, d’un brun 
grisâtre, et sous son enveloppe se trouve uu liquide 
noir huileux» caustique et d’une saveur amère recou¬ 
vrant une amande bonne h manger et très goOiée des 
indigènes de rAmérique, 

2^ Le Cassîtvia pâmé fera m produisant la pomme 
d*acajou laquelle n’est autre qu’un pckloncule déme¬ 
surément développé et gorgé. De sa pulpe on relire 
une matière gommeu.se connue dans le commerce 
sous le nom de ÿomwe d'acajou. 

Arniot sm {corvelius aquaiiem). Ail. Seerahe; 
augl. ^earavén ; itaL coïto m/tmiictî. — Corbeau aqua¬ 
tique originaire du Mexique ou il habite exclusive¬ 
ment; vit et niche sur les bords des lacs» Il n’a de 
commun avec le corbeau vulgaire d’Europe que la 
couleur sombre de son jduinage» Bien que sa chair 
soit huileuse, et qu’elle ait une forte odeur de pois¬ 
son bien plus prononcée encore que celle de la ma- 


I creuse, les naturels la mangent et en sont même asse/. 
friands» C’est le iantalus mexteunus de Linné, 

Arnioili sm. — Reptile amphibie qui se trouve au 
Mexique où il habite les bords des lacs» Par .sa forme 
et sa couleur il a beaucoup d’analogie avec la Sala¬ 
mandre. Il ne se nourrit que de poisson. Sa chair est 
très estimée, et se niange comme l’anguille à la sauce 
Tariare ou à la murinlère. 

Ar^mllie ef {acanthua), Ab. Bœreiiklau ; angJ. 
ncanlhus; itaL acuîUo, Le mot lutin, dérivé du grec, 
signilie aigüj pointu. L’ucan^be est fort commune 
en Grèce, eu Espagne et dans la France méridionale. 
Ses feuilles, lisses, grandes et agréablement décou¬ 
pées, se mangent crues ou en salade, en Grèce et en 
.Arabie. 



ffioidit {Aianffiep 

Cette plante est célèlue dans riiistoire des beaux- 
arts, et voici ce que Vitruve raconte sur l’origine de 
l’introduction de ses feuilles dans rorriomenlaliaii des 
colonnes corinthiennes: ^ Unejeuue Corinthienne étant 
morte peu de jours avant un lieurcux uiuriuge, sa 
noun ice désolée mit dans une corbeille divers objets 
que la jeune bile avait aimés, la plaça sur son tombeau 
et lu couvrît d’une tuile pour préserver ce qu’elle con¬ 
tenait des injures du temps» 

«f Le hasard voulut qu’un [hed d’acanthe se trouvai 
sûu,s la corbeille. Au printemps suivant, racanlhe 
poussa, et ses larges l'euiIles entourèrent la corbeille» 
Mais, arrêtées par le rebord de la tuile, elles se cour¬ 
bèrent et s'arrondirent vers leurs extrémités, Calli- 
rnaque, passant près de là, admira cette décoration 
champêtre et résolut d’ajouter k lu colonne corin¬ 
thien ne la belle forme que le hasard lui oiTruit. -» 

At*»riie sm. — Poisson qui se pèche dans la .Médi¬ 
terranée. Très abondant sur les côtes de la Calabre. 
Il a une telle ressemblance avec la L>orade que les 
napolitains le vendent sous ce nom, Sa chair du reste 
en a la meme saveur fine et délicate, et elle est d’une 
digestion très-facile, Pour la manière de le préiiarer, 
voir Dorade* 

Arrtv** sm (hélix aspersa). — Une des variétés de 
l’escargot commune dans lesjardinset les vigne,s (voir 
Escargùi). 

















AIL rother mild(irspanîiichf*y Pff-ffey I 
angl. hir{ie swecl $p(oiislt pfipper. — Va fié te du poU 



(Ai’apalli) ifinieni {Îù^ij: tVEspaf/ne. 


Vf a dau\ d'Lspag^tie, liatispodé eu Aincrique par les 
I'>[(agnolii;;il croit dans la Nouvelle-Kspagne Les liidi- 
gène.s remploient comme coudiment dans presque tous 
leurs ragoûts. 

il est moins fort et moitis excitant que le poivre long 
ordinaire^ ou que le poivre de Cayenne, et ressemble j 
davantage au papricao hongrois. On le fait Êéctier an 
soleil pour leoûnsei ver et l'envoyer en Kurope coidil 
au vinaigre. 

€ Le piment doux d'KspagnCj dit VilmonivAndi’ieux 
dans son excellent traite sur les plantes potagères, 
exige un climat très chaud pour amener le Iruil :'i son i 
complet dévelo[)pemenL On en voit de très beaux à i 
Paris, chez les marchands de iiroduils du Midi qui les 
font venîrde Valence ou d’Algérie ; [i}ais Î3 est à peu près I 
i mjiüssible de lesobl en i r semblables sous nos cli mats. » 


Arriorn sf. — Celte herlîe est très commune dans 
le Pérou ; on la fait sécher comme le thé du Paraguay, 
elle sert, cîonime lui, à l’alimentatioii, et même [uirfjois 
le remplace. 


ArcliniiUntiuii do upréRxC St cifijijiîaL lJU Jaliu 
dâuirequi signifie: incliner. AIL /IcdLatftisô «« 7 ; rmgi. ^ 
acciimatizatiott ; itaL acdimaUzuiione .— Art ddiabituer 
à un nouveau climat (voir dimaî et ücdbnffpjiiitijd). ' 

I 

Arriimttlô, part, ptisr. AIL nccUt^vdish'l arigl. 
to acclhiiatized ] itaL aedintatatû ,— Qui a supporté | 
raccliinatement et s'est hablluéâ un autre climat (voir 
a cc/î'ru atc » i uni Q. 

I 

.%rrliiii<itenietit i^m. Al!. Geti'ôhnuuff an dai^ Cli- ^ 
«îfd; angl. acditntdi-inff, itaL iwdhtvüatnenie. — j 
l/acélimatement est le résultat ile la modilJCatici]i de 
l’état |>liysique et moral des individus ou des l'aces 
aous rinfluenco d^'uii âuti e clirnat. 


L’histoire des Arias pérégrinant des rives de POxus 
et formant idus tard les peuples : Asiatique, Indien, 
CeUe, Grec, Perse, îlomiun et Germcdii; voilà l'exem¬ 
ple historique le plus parfait d’acclimatement, 

Le tous les êtres organisés, l’homme possède au 
plus haut degré la faculté de se plier aux ïniluences 
sitmospliériques, mais il ne peut tûuteft>i,s subir les 
lu'usques variations de deu.x climats opposés sans ris^ 
quer de graves dangers. Lors(|u’il quille, par exemple, 
un pays chaud pour un pays froid, la quantité d’oxy¬ 
gène étant plus grande dans Faîr refroidi, la respira¬ 
tion devient plus active, et cette suractivité est parfois 
cause d’irritation pour les poumons. 

Inversement, loisqu'îl quitte un pays froid pour un 
pays chaud : daiîs ce dernier l’oxygène étant en moin- 
[h'O qiiarililéi la respiration est moin.^^ active, et le foie, 
ce Æ [jouinon des pays chau'J.s ï), ne larde pas à s’eri- 
gorger et à s'enllarnmer, si le sujet ne s'empresse de 
CO fl former son régitne alimentai ce à celui des indigènes. 

Les habitants des rvglofis tempérées s’acclimatent 
plus facilement sous d’autres zones, parce quRls sont 
hahitoés à étironvei' les froids rigoureux de l'hiver 
comme les fortes clialciirs de rété. 
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tVmnn; (ki h .Yowf.jflPe fiof- 
IftHfir, vivanl ils'.crus.,(le 
inullfiscfucsotile: l'cittilcs guUés 



fur4[>écnne, de ran-P 
tdhiâ, i'jvanl ficLi>n tus VjîUS 
(iti Tart t'iillnauie. 


l.a idiis remarquable niodSrication pent-éti'C que 
[misse donner Facolîniateinenl, s'observe chez rKuro- 
péen qui a résisté au climat meurtrier des Antilles. 
Une remarque très curieuse que l’on a faite depuis 
longtemps en Kabylie, c’est ijue les soldats fiançais 
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soni plus iiisensiblti^i à TacUon du strocco que le^j na¬ 
in reJis Jiiêines de cette partie de l'Algérie, au ciel dé¬ 
vorant, Il serait toutefois acquis aujourd’hui, d’après 
V. de Lessep?i, que les tliirü|>êeiisrie Ion t pas souche sur 
la terre égyptieune. i 

L’échelte iies icrnpéralures extrêmes tpiû riiomrnfq 
le i}!ijs cosmopolite de tous les êtres, le seul qui ait 
résolu le prohlèine de IMibitpnièy peut subir, sansdau- 
gei's immédiats, ne mesure pas moins de ICX) degrés 
centigrades. l\ ne faut pas, poudatiL, que rboitiiue su 
lie trop aux seules forces de son oi ganîsatiüu ; il ne 
peut, en cliaikgeant de climât, cojiserver la santé et ; 
la vie, qu'au [u-ix île grandes précautions, et des soins ^ 
hygiéniques les plus iuielligents. Alors il atteindra, | 
mais par gradation seulement, les letiipéralures 
extrêmes du l'roid comtne de lu cbaieur. 

Ouand ntl sujet s'acclimate, tout en lui est changé : 
son tenipéramenU la couleur de son teint et de ses 
cheveux; tout, jusqu'à ses pensées, jusqu’à l’e.xpres- 
sion tuécne de son regard. Scs habitudes les |>lns 
chères sont modilîêes à tel point, que, ramené dans sa | 
patrie, il a souvent besoin d'uu nouv^el et aussi p6- i 
nible acclîmatement. 

I 

Comme l’eau et les couclies terrestres, Tair Ibriue | 
dans son milieu des êtres qui lui sont propres, et | 
qui, aidés par ralimcnUilion des contrées mêmes | 
où ils se trouvent, s’y déYelü(>|)ent ou dégénèrent, i 
selon les transfi>nnations que subissent ces contrées, ! 
au milieu des constantes modifications que subit la 
terre. 

Le régime alimentaire et le clirmd sont inséparables; 
riju avec raulre Lrausforuieut leur sujet comme une 
cire molle que le sculpteur laçonueraiL 

Les Lapons, les iiamoyèdes et les Esquimaux, qui so 
ijourrissenlprest|uéexclusiveTuent de poissems Imilenx 
sont gras et roîidelets; leur t^eau est doublée d’une 
épaisse couche de graisse; revêtement qui les rend 
(coinme le phoque et la baleine dont ils se nourrissent) 
presque iiisensibles aux tVoids rigoureux des terres 
arctiiquesK 

Par contre, les habitants des régions tropicales trou¬ 
vent dans l'Arbre de la Vache (Galactodendron) le 
Coco, la Itanaiic, rigname, lûS apoofjnée^ et etifthor- 
biacëês des laits rafraicllissants et des sucs fortifiants 
tjui leur peiTiiettent de résister aux chaleurs torrides 
de ces pays. 

Il est évident qui si l’on transportait brusquement 
t’habitant des régions arctiques sous l'équateur, comma , 
ritabilrmt des régions tropicales au pôle Nord, en con¬ 
servant à cliacim d'eux son régime alimentaire habi¬ 
tuel, l’nu et Taulre ne tarderaient pas h succomber. 

On doit lenii^ compte du degré général plus ou moins 
inaniué de stimnlation, à mesure que Pem s’avance 
vers l’équatûur. Lu lempératura élevée qui régne dans 
les pays chauds, même de l'Europe, ralentit lo mou¬ 
vement de combustion en même temps (|u’elle accélère 


rinnervation ; El résulte de ce double fait que repuise- 
niéiil dés füjcés s'accompagne fréquemment du man¬ 
que d’appétit et du dégoht des aliments. Gela peut 
paraître contradictoire, mais s'explique par le défaut 
d’oxygénation dn sang et d'une excitation surhsantedu 
système nerveux. Pour y remédier, il tant produire 
cette stimulation absente, et cet elTet ne s'idjtieiit que 
par l’enqdoj des condiments et des spiriilieux aroma¬ 
tiques. 


En effet, les perles abondantes amenées par les 
sueurs ne peuvent êtie réparées parles liqueurs gros- 
sièremeiiL sllroutames usitées cliex les peuples du 
Nord, comme l’eau-de-vie, le gin, le raki ou telles 
autres qui porteraient Tincendie ilaus les veines du 
méridional ou le jetteraient dans l'abrutissement; elles 
ne peuvent iion plus l'être par tles boissons aqueuses 
ou acidulées qui, loin de diminuei^ la soif, ruuguien- 
tent avec l’épuisement nerveux ; il fEUit donc ttue le 
régime soit alors composé d’une iiouiTiture légère et 
substanlietle, relevée par dos condEmenls et des bois¬ 
sons légèrement toniques. 

Le régime inverse doit être appliqué à mesure quo 
l’un avance de l'équateur vers ie Nord. IVusage gia- 
duel des aliments dits respira toi qui contiennent 
une grande qnanlitè docarbone et peu d’a/.ote, ilevient 
alors indispensable ; transportés par le sang cLuis les 
poumons, le carbone s’y allume au contact de l’air, et, 
à la façon d'un combustîhle brûlant dans un foyer, ils 
produisent et malullenneiit la chaleur de rorgauSsme. 


L’émigraul du Sud vers le Nord h le via donc, i(uel“ 
ques mois avant son départ, s'abstenir d’ulimtrnts 
aqueux et trop épicés, et introduire peu à peu dans 
son régime alimentaire, une nourriture plus substan¬ 
tielle et gntsse ; dans se.s boissons babiUielles, qu J- 


{{ues boissons fermeutées et alcoolisées, 

Au contraire, l’émigrant du Kuiil vers le Sud s'abs¬ 
tiendra de bière, d’aliinenU grris et amylacés, pour se 
soumettre à une cuisine [dus légère et plus épicée. 

GcÈ prescriptions [tréalublement observées, les iodi- 
vidus seront plus aptes à t’acclimaleinent. 


li est curieux d'observer lesetTets tic raccliinatemênL 


sur certaines espèces animales. Ües moutons apparlG- 
iiant aux plus belles races européennes, transportés 
dans les régions chaudes de l'Amérique du Sud, y ont 
bieiiLùt péril U leur laine souple et soyeuse, qi]i a été 
remplacée |)ar les poils ilurs de la chèvre. De môme 
l’oie, le canard et certaines autres volailles perdent 
leur duvet, dans les pays chauds, pour ne conserver 
([ne leurs plumes lectrices. 

Des vaches de Durham (Angleterre) transportées en 
Egypte et en Italie (dans le but d'y implanter cette 
ratic) ne tardèrent pas h y devenir n>écünuaissabies ; 
à la troisième génération, les cornes étaienl allongées, 
les os üevenaienlangnleus, et les poils gros et hérissés. 
Ün alli ihua d’abord la cause de ces effets à la sélection: 
mais on reconnut bieatêt qu'elle êtasl due au seul 
acclimatement. 






















Kli liieji ! [aiiiûdirtcatiuii qui s’o|>èL e che?; les aiiimaux 
S6 manifeste û^îilüiiiCfiil ch€'z riiumine. Le Russe et le 
bloinl Allemand, émigrés dans la NouveJle-ÏIollancle^ 
l>erdronl bieTiUH la fraîcheur de leur teint, et la cou¬ 
leur primitive de leurs cheveux. Une nat ure énergique 
remplacera leur apathie et leur lymphatisme de nais- 
saiice; la rondeur de leurs formes grasses sera rem¬ 
placée pur une robuste et puissante musculature. 

Le régime alimentaire contribuera naturellement» 
elqMïUE' une forte pari, à ces rnodillcations physicopsy- 
ehiques. 

S'il est iinliscüstable que les produits qu’on nomme 
fîiifnniti de l'amour sont les plus beaux et les plus 
iiitetligenls, il faut songer aussi que Ui bonne nourriture 
tliiSpose puissaiiimiüut h ramour. Sous l’influence <lu 
désir moral, et de la vigueur physique, ta Ibnciion de 
reproduction devient active et pat fatte, surtout s’il y a 
iuctination des deux sexes. 

Les dispositions prolifiques varient du tout au tout, 
selon la nourriture et le climat. Le progrès de l’espèce 
liuiiuiîne pîir la sélection ne .sera réel r[uh\ fa condition 
d’une parfaite répartition de la fonction de nutrition. 
C’est d’elle que dépendent la beauté et la force iriteU 
leciuuilc de l^andjryon. IhiiSj dès sa naissatice le petit 
être se liéveloppe selon rabomlance et la qualité du 
lait dont il est iioiirrL Ll le lail varie kii-nièine con¬ 
sidérablement de propriétés, selon le genre de l’ati- 
mentation de la nourrice. 

TAacclîmaternent comme la perfectibilité sont donc 
Lribiitîiires des aliments. 

Les végétaux nourris par le sol noiiiTlsseni les 
animaux, lesquels nourrissent à leur tour respèce 
humaine qui, elte-mème redevient madère, pour re¬ 
pi en dre d’autres formes végétales, etc. 

Les deux dessins de la page treiiîe reproduisent 
la tonne de ces assertions et le contraste démontre le 
mieux possible la modificaiion de {'homine petr C(di- 
meniaHon. 

La première des femmes représente une indigène du 
port S'“Geürges (Nouvelle Hollande), vivant de pois¬ 
sons crus, de mollusques et de repli les grillés. La 
seconde est une européenne, de race latine, nom rie 
selon les vastes ressources de Lurt cul inaire. L Michelet 
a eu raison dhferire : La Jouvence de t’avenir se 
trouve dans deux choses: une sdence de la colonisa¬ 
tion , un art de l’acclimatement, )> Mais T influence 
morale est parfois désastreuse pour Torgaiifeme, quanti 
le cerveau est envahi [Kir la nostalgie ou mal du pays. 
Alors la nutrition périclite peu à peu, et le rapatrie¬ 
ment devient, pour réniigré, la seule planche de salut, 

l^folrtirn. — Poisson ayant beaucoup de ressctii- 
blance avec te thon, mais cependant plus [ïctil. il 
constitue un des principaux uliments dos habitants de 
nie de Malte^ aux environs de laquelle il se pèche. 
On procède, [lour les conserves, ainsi que pour les 


préparatîoijs cuhnaii es, de la^méme manière que pour 
le filon. 

sf (tenue cultmiire). — So dit dhme 
couple de poulets, de gibier servis ensemble sur le 
môme plat : Une accolade de perdreaux^ de canetons 
ou lie poulets de grain rôtis, 

. 4 cfosiiiitoil 4 'rt^nf^, de (td à (f ommodm)’, alL jiièc- 
mfeM ; angl. to accommodate ; il[d, accoîuwodwivî. — 
Action d’accorninoder u 11 al tmen l quelconque; le ren d re 
propre à le inetli e sur la table ; garnir, larder, piquer, 
flamber, parer, fair e cuire, arroser et assaisonner un 
mets. — Accommodci' le bu^uf à l.i mode; accom¬ 
moder les perdreaux aux Lrulfes, etc., etc. 

Ce terme est rarement irsilé dans laciiSsine moderne. 
On dît plutôt : înart|uei’ (pjv/;tcov;r les vûindês prêtes d 
ruettre ù feu) ; faire inarclier (uiejl/re d fm) ; faire partii' 
{uieffre en ôbulîifiou) ^ préparer les garnitures et les 
servir. 

Parmi le.s entremetSj le plus mauvais que j’aie goûté 
et que «l’art d’accommoder les restes» ignore, c'est un 
vieux pouding'àla Bismarck aceemmode à la Bochelort 
par mon ami Bîchot. 

Si narnbetta aimait surtout les aliments préparés 
par son cuisinier, c’est que Trompette syvait feSto cum- 
moder à son goût. 

« \\X fnii accomtüûd^ ifi? diverses JiiibniiTC?-, 
lu le pidsftm lIms nii‘rs cl l'eliii di's ri vibres. # 

tti-piciiaun 

Aceoiitit'i* (s^) V. p)\ I élym* de ttd et cubitus., AM. 

aiif den Elüffufe}} .sféfrcjii ; aîFgî. /u cl^î ojie's ei- 

how ; ilal. fippofjiifvtii CitlgornHû ; esp. acmbfr. — S’ac¬ 
couder sur l.i laljle est une inconvenance du convive 
et un mcTiquede savoir-vivre. 

Aeriïtiitoirfl soî. — Salle h manger îles Romains, 
OL1 il y av^îiil géuéralemeid trois lits sur tesijuels étMienl 
couchés et accoudés deux ou trois convives par ht; 
entre ces trois lits étaient deux tables chargées d*ali- 
ments, de coupes et d’aiguières contenant dîlTéreut.s 
x'ins. \J‘uecuhifoire et rfrntrïuariîfui. étaient cliez ce 
peuple deux pièces de luxe et de récréation iinlispen- 
sablcs t’i fenr mollesse. 

Aré*'s/’., du lût. c£CUi\— Nom vulgaire donné: è la 
bécasse dans [juelqiies départements de France. 

Ac^-iiiii^ sf. — Polssnn d'eau douce qui se jiéebe 
dans les eaiix vives et daiï.*? tes lacs île ta Suisse. Il a une 
grande analogie avec la /^.^rdieei se t>î‘éparù culinaire- 
ment comme elle (voir ce mot). 

Aï'é|iliule adj. Ail. Auji/*; aiigt. àrr/diuûm's ; 
itaL acéfalo. — Se dit des mollusques renfermés dans 
une coquille ou valves, iiarai^saiit être sans tété et doiil 
rtiLiiire et la moule en sont les types. Les acéphales 
sont tous afpiatiques. Cuviei^ les avait divisés en aciî- 
phales teskieés et acétdraies sans corpilHe, mai» La- 
































marck a classé ces derniers dans le sons-embranche¬ 
ment des mottuacoides. 

Afei'be fntj (acciimsi). — Ce niol dérivé dn jirec sî- 
gnilie pointu, acre. A!l. hai h ; ital. acerho, mporo ; 
sharp^ ha7’sh. — Ües f( tiits acci hes, pii [Liants, ficres. 
Ce terme s'emploie pour désigner les Iriiilsqni ne sont 
pas murs : te coing est acerbe, la prune encore verte 
est acerbe,, etc, 

.t<*erole Siu (tfCêy). — Fruit de l^acerolier parli- 
culîer h l’Espagne^ il a (|uelque analogie avec la cerise. 

Arerrn sp (eaux minérales)* — Dans le royaume . 
de Naples, à 8 kilométrés de celle ville, sourd d'mi 
terrain calcaire, analogue au traveiiUi, une eau ÿ^d- 
furée caichpief d'origine volcanique. 

sf AIL zum Sauûrweyder} ; 

angL aveficencjp — Disposition de tourner en acide, 
Action par laquelle la feirueidation (ranst'orme les 
vins en acitle acélique. 

LIne caveqoi rdest pas sulTiKammenl Froide, des loin 
neaux qui ne sont pas parfaîlement remplis sont sujets 
à Lacescence. Tous les vins, en général, soumis pen¬ 
dant quelque temps h une température lie trente 
(legiés par une nouvelle fermeniation louruenl en 
vinaigre. 

T.es substances essenlLottemenl ffcescerdCuS, sont les 
herbes potagères et les fi uits* 

Le lait caillé, le peLil-lait, le vin tourné et le cidre, 
conservés peudanl un trop long espace de temps, sont 
classés parmi les rtccsccid^* 

Arétnhiile sw (acetabulum). — CtiCi^ les Grecs et 
les Etomains, coupe dans laquelle on incitait te vîn 
aigri, et que l'on tenait sur les labiés, pouj- en mélan¬ 
ger avec de beau pour se désaltérer ou tremper du 
pain. 

On nommait également aeéltdude une espèce de 
boîte divisée par cases destinées à conienlr toutes 
espèces d'aromates et d'épices pour condînienter 
les mets. 

Arétal sîu* — Produit d^oxyilation de Talcool dé¬ 
couvert par Dœbereiuer en 18iïd, mais dont on a long¬ 
temps ignoré la vraie nature* Wnrtz etFrapollî nou.s 
ont démontré t[ue c’est une combinaison d’aldébyde et 
d'oxyde d'étyle, L’aeéUd est un liquide qui bout à 75"*, 
il est soluble dans l'eau et l’alcool. 

Af-élHie Æm Ftirefnjn). Ail. C5^fîf/Sffï/rfî.^ So/r: angt. 
neetaie, — Nom générique des sels formés par la com¬ 
binaison de Facide acétique avec cliiïérenies bases 
salitiables, 

Arél€^iiiL adj {<tceUfm), AU. es-dgartifi; ailgL aoi- 
(tms ; ital, aceloso. — Qui est de la nature du vin aigre ; 
goiYl acéteux, odeur acéieuse* 

AréCîiiiétr^ iuu («cdîfm). Ail. augL 

(teefnneier I ital. aùtdinit^tyo. Du radical aciHoîiit’tye, — 
înstrument au moyen doqiiel on mesure le degré de 
concentration du vinaigre. 

Comme Talcalimètre et le Dertliolimètre, auxquels 


il est uni dans le polymètre cliiinique, racétirnètre est 
un tube de verre de tîO à "25 centimètres de longueur 
et de 1 i h ilj millimètres de diamètre ; il est fermé par 
te bout inférieur, où il est sujqjorté par un [nédestal, 
tandis que le bout supérieur, entièrement ouvert, est 
muni d'un rebord saillant. 

Il oiTrç une écbelle ayant quaraiiledmil divisions, 
cliilîres de deux en deux, et subtiivisées chacun en 
deux moitiés, non compris Fespaèe entre son exlré- 
milé inrérieure et le fond du tube ; ce qui, depuis Fex- 
Irémilé supérieure marquée 0, ollre une capacité de 
50 mUlimèlres ou 100 deminnîllièmes de litre. Ou y 
voit en outre, vis-A-vis du degré de l’échetle des^ 
cendante, une ligne circulaire cnli'e laquclleet le fond 
du vase Lespace olTre lu capacité il'un centilitre ou de 
dix niitUlitres, ijui y sotit maïqoés, parce (pte c'est 
une dose fixé pour l’essai du vinaigre et pour l’essai 
[jréalable de la liqueur acélimétrique. 

Pour faire usage de cet Instrument, deux choses 
sont indispensables, savoir : une infusion de (ournesol 
et une disEütuiioii de soude caustique, qui est la liqueur 
acétîmétrîqiie (I). 

A4*é^ti4|ii«^ mij iaceticKii) ; UaL aeêfico ; Ail. /^s.sif/- 
angL — Ihani-àpe qui forme la base du 

vinaigi^e. En médecine, Faclde acétique crislallisable, 
obtenu par la décoinposilion de l'acétale de plomti, 
sous l’iiillnence de l’acide sulfurique, el convenable¬ 
ment traité pour le débarrasser de l’acide sullureux 
qu’il contient, et qui lui donnerait une odeur désa- 
gréalde, sert a préparer des ffacom d& poche, qui con¬ 
tiennent des Cl islaiix de sulfate de potasse Imprégnés 
d'üciflû acétique. 

Ces flacons ont une forte odeur, stimulant les mu- 
([Lieuscs ï on s’en sert dans les cas de défailUince, — 
Dn obtient avec cet acide, dans ces cas, un bien meil¬ 
leur résultat qu'avec l'ammoniaque. 

Ac^4'^ioilol('é« — ibi appelle ainsi dans quelques 
provincesespagnoles eten Corse, une e.spéce d’arhards 
composé de quartiers de coings, de raisins muscats et 
de ralul de Corse, Ces fnnls blanc bis h l’eau bouillante, 
sont passés plusieurs fols au vinaigre et finalement 
mis en flacon avec un sirop acidulé qui leur donne un 
goût aigre-dou^, 

sm. — Sorte de Cactus péruvien à ra¬ 
cine épaisse et charnue très savoureuse. File se mange 
îndilTêremmient crue ou bouillie è la sauce poivrade. 

A<*iMt<fiBn1 sïu. — Poisson qui ressemble un liareng 
et sû prépare cul in virement comme lui. Il est très 
commun sur les eûtes de la Nouvel le-Hollande et de 
l’Amérique méridionale. 

Af^linoviiii $m .— Plaide d'Egypte qui a beaucoup 
d'analogie avec la CatnOMitllc. Gn remploie en théi- 
forme pour combattre les olistrucLîi>ns et la jaunisse. 

(D Sourpdii îsmnttel du idnafgrky, îîuiet 
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AcfinrilM .sirï, — Vient dü nütinie Tin^ eidem d"üije \ 
coiisci ve alime^tïtoire (jiii rend de gratuls services aux 
[jabitanls liuies-OnenUdes. iJn preinl J a putpe des 
cüurges que l'on éniîucit fitieTueiU ; on y ajoute des 
concombresi des côles de cardias j oirêes, des oignons 
hEancSj quelques ieuides de salVeiq du pi meut rouge, 
de la racine de gingembre, des clioux^fleurs^^ du maïs 
au tiers de sa maturil(>, des cyrôties^ des capucines, 
des câpres e! de Testragou, puis sel et poivre en grains. 
On traite ce mélange dans le vinaigre de la njême 
mantère que les coniiclions. 

Dans les colonies, on mange les achards après les 
avoir séchés dans une serviette, puis renuiés avec de 
la double crème de chèvre, ce qui constitue un y li¬ 
ment assez agréable an gofit. 

I.es indigènes le désignent sotis le nom ûe c'^fcocff. 
C'est un escilant qui peul figuret surune table, pom vii 
cependant que Ton n'en abuse pas. Les eanquignards 
ont sous la main divers fruits qui se perdent assez 
snuveni et dont ils pourraient faire desacbards. (^ost 
donc réellieinent une négligence de leur part d'ignorer 
les rnoyens de conservation: de plantes et de fruits 
alimentaires qui peuvent être ainsi utilisés. 

Dans les Indes ou préjiare aussi ce condiment en 
faisant macérer dans du vinaigre des bourgeons très 
tendres de chou palmiste ou de bainbom 

Kii Kurope ou appelle généralement achürtïs les 
légumes confits dans du vinaigre et assaisonnés du 
moutarde. 

Dans chaque pays on fait les (tchfiï^ds de différentes 
manières, et avec des légumes dilTérents, On les mange 
généi'alement avec les viandes bouillies comme les 
cornichons. 

ArthiUprliîili 5m. — Oiseau de la famille des Pin¬ 
sons originaire du Chili. Migre en Lurope vers Pan- 
lomne. On en trouve beaucoup [ians le midi de la 
Fiance. Sa cîiatr est excellente, et on le prépare comme 
l’oTlolain 

A elle ÿf {Lhfiislkuni Letifiticiim L.) du cel. adt 
qui signifie ean par allusion aux lieux humides on elle 
croît. AN. Lù*bstoçk\ angl. ; üàl. appio ; esfu 

apio, — Plante originaire dMèurope de la famille des 
ombeltifêres aiiiniinées, comprenant quatre espèces 
dont Pnne, Popbim grai-êùlëns^ modifiée par la culture 
a produit le céleri (voir ce mot). 

Cette [danie est très anciennement connue |.njisfjue 
Horace Paccusc de produire la siéi ilitè. Elle remplis¬ 
sait clieî; les anciens le rôle que joue de nos jours î’im- 
inoiielle dans les cérémonies funèbres. Les Grecs, dans 
les jeux isthm iqueset nèméeus, se servaient de l’aciie 
toujours verte pour couronner les vainqueurs, 

Tournefoi't la regardait comme fé b ri luge et Tasso- 
ciail au quinquina pour eu augineuter les propriétés. 


Lur/jt! est eiicorè diiiréüque expoctorau Lu et résolu¬ 
tive, On emploie ses fenil tes cuites dans du lait pour 
combaitre I asthme et le calanhe liumide dus puii- 
mons. 

Les Domains furent les premiers qui cultivèrent 
l’acliu et l’employèrent connue condiment. On la fai¬ 
sait confire comme Pangéliiiue, et ou un mangeait Ufs 
pétioles et la base blaneliu comme bors-dhmivre, en 
salade ou en sauce. 



tAcliË ail |irecitiiM' ctcgi ç tlt! kd ti>ei'ri>cllAn ; lai iii'ld'i n CQii;i>ei',) 

Le cêîei'i ù couper que nous reproduisons est te 
premiertypede radie modifiée, Sun feuillage vert d'un 
goût fragrant fiiit ]iartie des fines herbes qui entrent 
dans les potages et les sauces, 

Arliniiÿ^i.' — Ville de Malaisieau nord-ouest de File 
de Sumatra, d'oïi les élablis,sements anglais tirent sur¬ 
tout du poivre, du benjoin et du bétel. 

üuk — Se dit du fruit qui résulte de 
plüsieui's akènes sur un même plan* 

Arliillfc sf (achiUëft). AU. (fttrhertkmnî ; angl. gtfr-^ 
row. — Genre de piaule de la tribu des anthémidées 
et de la famille des composées dont on distingue pki- 
sieur.s sortes. Celle jdaiitu vivace est coimnnne dans 
les deux hémisphères et t^ortc un fruit appelé Akène. 

Les espèces les plu.s coniuies d'Europe sont : 

î/ilrè/7kïo millcfoiiun} qui croît spontanément sur 
lu bord lies chemins et des sentiers. 

L’/hdiiïfua chirenfc dofd lus feuilles sont velues et. 
ont ryuelque ssomldance avec la San toi Eue. Elles 
poussent très près de la tfrre paraissent en automne. 
Cette espèce croit sur les Alpes et entre dans la com¬ 
position tlu thé Suisse et de Êuau vulnéraire. 

I LLic/uV^ca rosca fiuurs pourpres qui c.sl une plante 
I d'agrément et se cultive dans les jardins. 
































Piarnicfi croît dans les lioîs et'dans les 

1 

entlrods omLiriif^és, utilise les jeunes renîlles de 
telle espèce coniine coiulirnefU dans la saiadii, 



Ai'liiilijc (At'liJilLuii l'ü&iiiî,) 


Kn j'onéral les achüi^es rerjrei^nienl lonles un suc 
amer aur|uel on atlriliue des propriéEés slomachirpies 
et iëbrifeges, 

.4rliillôin«^ .s/.— Matièreàinèredô la liniie-feliilles 
AchUléitjue^ <jui coitLient de racliilléine. 

Aeliiri'^ sm. — Poisson que foii poche dans les 
mers éiiualoricdeîj et qui a beaucoup dVinalogie avec 
la sole düE]l il a les imours. Sa chair blajiche et 
ferme est très bonne, on le traite cuHiiaiÈ einentcoinnie 
le carelel ou la sole. 


Arli»4‘lBiiH.nitMieiii(eaux m.d^)^ Dans uneboMc 
vallée des Alpes tyroliennes, a l iü? pieds d’altitude, 
sourd une source thloyKrêù sodd/ii'e tempérée de I4â Ib 
degi’és ceidigivuies, Cesliains sont snrloul IVéquentés 
pour le climat de cette localité, 

AH sp (eaux minérales d’). *—Thermes exploités 
[varies Romains, abandonnés aujou] d’hui* Ces eaux 
sont std/'urétfs et iï oides. 


Aoiitp «d/(acidus). Ali. snifcr ; angl. ncfd ; ital. 
addo, «cerèo.—Terme générique donné aux subsUmees 
qui ont la saveur du vinaigre. 


Ariilr afélifiur Aih fissigmurti; tinç^\ adtî 
acetic i itab addo aCiUico. — Du joui" oîi Ton a laissé 
i'ermenier les baies et les jus de fruits au soleil ou 
découvrît l^acide acétique. Sa connaissance remonte 
donc à la plus haute anlîquilé, mais ce iPest i[u’au 


siècle dernier que Werteitdorf et hovvitz parvlnreni a 
obtenir l'acide acétii^ue i>ur el cristallisai de. 


Une foule de réactions ilounent naissance J’acide 
acéti(|ue, ï/jrstjue Tatcool, et en général les liquiiies 
spiritueux, se trouvent en contact avec l’air, ils se 
transforment en acideou vsiiaigre. Cette li ain^forinatioti 
est favoi îsée [>ar la [irésence do ferments à une teni- 
pérature de 'Jô à 30 dègrés. 

Corrosif comme kss acides minéraux éneigiques, il 
produit dé.S ànqioulcs sur la peau. Il comporte : 

C ou bien C IP CP lin 


Sa densité est de J^Otvl il se mélange eti toute pro¬ 
portion avec Peau et forme des vinaigres d'autant plus 
dangereux qiPüs contiennent une [dus grande pro¬ 
portion iPaciile* 

A«'iif4^ tiiiHenr4lî4|U4^ adj. — Se dit île Tacide con¬ 
tenu dans le [léricaT pe des noix d’acajou, fruit de Panm 
cardîer* 

h'acide anacanlique est d'une saveur aromatique et 
lïrulante. 


A^qde »tif|éliqiie adj. '— Nom donné k Carîde 
qu'oii extrait des racines d’angéiiqiie (voyt'î'* ce ïnoi). 

âdj. —^ Droduil obtenu par l’oxy¬ 
dation de ressenue d’anis. 

AH4]4^ luit; 1-14^114^ fidj {htpijrtau). — Liquide 
tucoloro très linqiide conUmii dans ]:i formation du 
heun^e et dont Pudeur rappelé celle du beurre rance. 
Sa cornposiiion chimique est de : 

C« IP O' 

Il bout h 109 degi és, et sa densité est de 0,803 à tS'h 

At'Mlé 4^n|»rifflii4^ adj (acida capm), — Kn faisant 
ses rccherclies sur les corps gras, M. Cbevi eul dé¬ 
couvrit en 181 1 l'acide caprique, I/acide. capndgue 
qui eu est similaire se rencoiure aussi k Tétât libre ou 
combiné dans le iieurre de vache ou lîe clièvre. L acide 
caprgiîipfc s'extralt du lieurre de vache, de chèvre, 
de TÎiuhe lie noix de coco, etc. 

A Hile t*iii'i4|i4e adj (cilrns). — Connu depuis 
fort longtemps, mais confondu avec Tacide lartriqne. 
Scheele est le premier qui lui a dislingné un caractère 
parlii'uJîer* L'acide citrique se trouve dans le jus de 
cilron, (le Torange, du larnariu, etc. 

Il est composé de : 

Cf. ir 

DTine saveur très acide mais aromatique, il se dis¬ 
sout dans 0,70 parties d’eau froide et dans 0,5 d'eau 
bôihllanle j il est également soluble dans l’aÈcooL 

Ac-â4l4.r rigitiî4|ii4^ ctdj, — Produit obtenu par Toxy- 
dittion de Tessence de ciuiiin. 

A44tl4» titiir4|f&i"Î4{iir adj. — U s'obtient par Ea 
sapotiiricaüon de la niargariiie* 

At^iiii* iiiiiïiifiHP adj. — Il fui découvert par HulT- 
mann en 1790 dans les écorces de divers quinquina. 

Sa formulé répond à : 

La chaleur en diminue l'action. 

Aï'itlt* relia 1*11(111* adj (Kaccharifya)* —^ Produit 
obtenu en Uailant le sucre par Tacide nitrique faible. 
Il fut découvert par M. Scheeie qui le confundit avec 
Tac idc ma tique, M. Gueivn et [Plusieurs autres chi¬ 
mistes Téludiôieiit ensuite. 

Sa composition est de : 

Qi J J 10 QS 

Il n’ost pas crislallîsahle, mais préjuiré dans une 
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teiTipérature [las Irop iiaute^ il se prcÊente sous foi me 
de masse incolore comme du sucre cuit au cassé. 

Aritli- serves), AM. Sulzstiure: 

^alictflic ; ital. nchlo natici/liûû. — Fki 
M. Piria, eu faisant fendre de l’hydrure de salicyle 
a^ ec de la potassé découvi'ît racide saltcylir|ue. 

L’iuiilé de gaulihenit procunihens^ ou autrement dit 
essence de VVtnter^^reeii sapotiifié avec une solution 
de potasse caustique produit aussi racide salicylique. 

On le trouve égalernent à l'état naturel dans les 
Heurs des reines-des-prés êjjiræa 

La solution synthétique de cet acide fut réalisée par 
MM, Kolbe et Lautemann en 18r>9j en sountellant le 
pliénol il raction simultanée de l'acide carbonique. 

Les mémoires de MM, (jahours et Wuidz, sur l’acide 
salicylique, auxquels nous devons nos priiicipalys 
connaissances ù ce sujets font connaître ses propriétés, 
ses [jt-oduiU de siibslitulion, ses éthers» etc... 

Depuis queiipie iciii|>s, l’acide salicyJiqEie a été pré¬ 
conisée comme antiseptique» désliifeclanï et puissant 
agent de conservation, notamment pour les conserves 
alimentaiies; mai.s la [iratiqiiea déinoniré qu'il u'agis- 
sait principalement que sur les alimeids liquides, et 
toujours accompagné de son action nocive. 

De temps à autre des prospectus, et des entrefilets 
de journaux annoncent a piiori et pour causes d’inté¬ 
rêt que c'e&t h MM. Schluiuberger et Cerckel que 
l'indeisti ie Erauçaise doit cet exeeJleid produit. 

Ayant eu roccasiou de faire rexpérieuee de cet 
acîtîe [jour la conservation du [loissoii, des CüJiEitures 
et des viandes, j’ai constaté ; pour la viande un goilt 
qui lui ùte complètement sa succulence. Le poisson 
trempé dans une solution salicylêe |>erd sa rurmeté, 
son gofit et sa couleu]*» lorsqu’il est cuit il a un gofit de 
soude t[ui u’a aucune analogie avec celui du poisson 
frais. 

f^our la conservation des coi^fllures il en faut une 
telle quantité qu’on ne peut en faiie usage sans se 
mettre dans le cas dangereux d'enipüisonin?[nent, 
d’autant plus que celle friandise est généralement 
consDJimiéâ par les enfants dont le jeune estomac ne 
supporte pas itnpunénieni les produits toxiques. 

Voici d’atlleurs les difl'érentes époques auxquelles 
ce produit a été interdit par le Goinité consultatif 
d’hygiène : 

Ln Î8SÜ, le Dubiisay conclut à IMnLerdîciiori 
absulue. 

Le 7 février 1S8J, une circulaire intnlslérîeüe inter¬ 
dit absolument sou emploi en hygiène pour la conser^ 
valioii des denrées alimentaires, considère comme 
suspect tout aliment ou boisson contenant de racide 
saticylique et eu interdit la vente comme loxiipie. 

Le 7 août l8S'i» sur la deiuande des intéressés pour 
la fixation d\me ilose inaximutn, l'interdiction com¬ 
plète est maintenue, racide nSalicylique udnfiinisD‘6 
d’une bicün continue pouvant être nocif plus 
petit doscii. 


Eu 1SS3, rapport du D** Brouardel maintenant Min^ 
tei diclion absolue et se basant surtout sur les progrès 
de ralbuminurie l/acîde en question est un hûble 
antiseptiqEie, mais toxîiiue da^ngereux. Le mode d’ac’ 
tion de cet agent est mal coi]nu, mais il n'est pas 
prudent de l’accepter et de le tolérer tnéme dans l’a- 
limentation publique. 

Conclusion du j-appoi'L Brouardel : Maintien de la 
prohibition du salicylage. 

Te ne saurais donc mieux conclure iiu’en mettant le 
public en garde contre ce produit, 

ari]iitîi|ii«^ adj. — Tenue générique donné 
an tannin ou ce: tains iioiîibres de princijîcs immédiats 
très répandus dans l’orgaEitsme végétai. 11 y eri a i>kr- 
sieurs espèces : 

TA. gatioUmnifjne ou tannin des noix de galle 

LA. quiooiamwfHe tannin des quinquinas 

l'A. ipiei'cHannitiue ou tannin du cliéne 

l’A. cachùidutinique ou tannin ducachonx 

IL\. Cftfétannique ou tannin du café. 

Considéré ('oimne glucosidc l’acide lannique a 
donné Eo formule suivaille : 

Oî [|>2 017 

Mais de rôcente.s expérieiices ont prouvé que le 
lîuudu ne doit pas étixî considéré comme glucoside. 
De sorte fjue sa composition chitnique doit varier, 
qtuoi qu’il en soit, Tacide tannique ou tannin est un 
puissant astringent et totni[ue précieux. 

Aridité sf {(iüidllitÿ). AU. Siiut^e: angl. ociditq; 
itîd. acide-ra. — Suveur aigre, tiquante que produisent 
les substances acides sur les OJ ganes du goût. 

Apiilatle üdj (f/ctdfflus). AIL maedich ; angl. &ci- 
ditloti^; ital, acEt/rE.Eo, — Qui est légèrement acide; les 
oranges, les g:oscilles et les grenades sont des fruits 
acidulés. 

A^ifliilrr f(jt (addalus). AU. .sfïWEîr nuïc/j'eïi ; angl. 
to acidîdafe : ital. rentier acido, — Action tle rendre 
aigre un liquide : acidiiler une boisson avec du citron 
ou du vinaigre. 

Ariiilil SOI {galiiinda purperea), — Callinacè du 
Mexique qui ressemble à une poule sultane à plumage 
noirâtre entremêlé de [jluuies blanches. Il habite les 
bords des étangs et se nourrit de poissons. Sa chair 
excellente, a une grande analogie avec celle des gibiers 
aquatiques, on en fait ties salmis estimés, des pâtés et 
des rôtis. 

At^huliitiife ,s:n. — Nom donné k une espèce de 
cliaiiqdgtion toxique qui croit sur les bous pourris. 

Ar»tiu sm. — l'etil coej indigène des îles de Mada¬ 
gascar» dont la cijaîr ainsi que celle de la poule est 
iKïiirsç à irniTiger, elle approche comme goût de celle 
du canard sauvage. 
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Af'oiiii — Rï’ite OU caille aquÀUijjue du Mexiijue 
Sa chaîc a Je!^ luônies propriétés «jue celte du pluvier 
d’Kurope, 

A t'r ut O }ir»t4' atJj. — Dans la Mythologie grecrjuc : 
suriiotu de Dacclius, de ficrtdo.^ vin pui j elp/io^ <’porier. 
— UuÉ boit du vin pur et te porte bien. 


Acritloi»iitif|r^ï(//.;^ila grec wArl^saulerelle ot/dno/ô 
je mange. — Ou a|>|>elleainsi celui qui mange les sau- 
teretles. l'1ut=ieurs peuplades cl'Afni|ue sont aendo- 
pliages. Le couscous des Arabes était confecliüiuié avec 
des sauterelles (voyez. coascoNà), 


Aei|itii uoUlulii üp mbtérales). — Ih èsdo l^an- 
ciemie ville dûFerenUim, à ^1 kilomètres de Vilerbej lE 
y a une source dont rexploitaliou date do la splendeur 
ile.s Domains. 


Cotte eati lerriigineuse bicio'honfiiée est tempérée de 
14 degrés ceuügrades; on la désigne vuEgaireirieut par 
le nom â'actiuayoifsn à cause du dépôt rouge auquel 
elle donne fieu. Elle est connue sous la dénomination 

d\(C(/îfu «Ciüftvsüt 

On la prend pure ou mélangée au viti pour coiitballre 
!a débîlilé occasionnée par la lièvre aux einsioiis de 
Dorne. 


Ar4|iiii Nniiliï ÿp {eaux tnînéi'ufes ci’)* — A D kilo¬ 
mètres d'Ascoli, a Du de Doum sur la ]‘ive tle Tronlo, 
et à 3DÜ mètres d'altitude jaillit à 30 mètres du sol une 
source ddontrée nodiffiiv^ sulfureuse tempérée de 35 
degrés centigrades* 

On Vutilise contre une foule de maladiesj notamment 
contre la scrofule et les engorgements utrliculaires 
indolents. 

On la prend aussi comme boisson purgfjlive. 

Ar<|iti sp (eatix minèyak.^ d'). — Les Honriins appc^ 
laient Acr/na SfulieUae plusieurs sources qui se trou¬ 
vent h Sü kilomètres de Gênes et à 31 d'Atexandrie, 

Un élabli.sscment lhennal très bien installé dessert 
de iionibreu.x baigneurs. 


Ariiiiit'^ sj viridh)* — Polype connu sous 

le iioni vulgaire d'tfudmoHe de ukt* Elle est formée 
en masse charnue, couronnée au sommet par un grand 
nombre de Lentncules; au centie est une ouvertui^e 
qui lui sert en même temps de bouche et d'anus. Se li.^ie 
sur les rochers par sa base» à une faible i>rofondeui\ 
et son adliêrencü y est si forUî qu'on arrive souvent d 
la déchirer plutôt que de TaiTacher. [.esactinies sont 
très nombreuses sur les rivages IVançais, oh la variété 
et l'éclat de leurs brillatites couleuis tes font souvent 
prendre pour des Heurs. 

Les habitants des cèles de la Médilerranéc les 
inangenl avec détices. sautées an beurre ou à riuiile 
avec dos oignons, des ceps, ou simplement frites. 


Adaiit^ ÿUi — Une des variétés de restm^- 

geon. Ce poisson piirvienL h la pesanienr de cinquante 
kilogrammes ; il est ongiiiaire du Pu. 


[.es Thîinains le connaiss^iîenL Pline prétend que sa 
graisse est due i\ son oi-siveté. 

Sa chair, un pen molle, est agréable au goût, mais 
inférieure îi colle de Pesturgeon. 

sp — Dans un 

bamean tle Daviérc, situé à S kilomètres dÊTraunsleân, 
jaillit une source ^n'cfu'ifjiouaféecalique, qui est employée 
contre ki goutte, 

ée adj. Dérivant du grec — 

Genre de nuillusques, qui n'ont pas de Itganieiil pour 
réunir les deux valves de leur coquille, Ûn a aussi 
apitoie ces mollusques bivalves cantcléi îsés 

par un long tube calcaire, doiit le genre Taret est le 
type* 

A4l4'^l»lij.if|4? ud/, rtdtJèîiamplement je mange. 

— IjOs anciens avaient don.né le surnom ilkuléphage 
à Hercule, j>ar ce que mis au défi avec Lépréus de 
pouvoir manger un bœuf dans un repas, Hercule eut 
fini plus lot el soiiil viclorieiix. 

[.es Domains avaient leur déesse de la gourmandise 
qu'ils appelaient Veracilaa ; les Sicihcnsjui rendaient 
les honiteurs divins. 

Homère avait donné à Vadêphagie un caractère de 
gourmandise, dont .Vtlienée lui-même avait éléchoqucL 

AfliiiHie sf. — Défaut de soIL .Aversion pour les 
boissons. S'il faut en croire un quatriiiii suivant de 
Mlle CléniBEice de Lacour, le cuisinier ne serait jamais 
atteint de cette maladie. 

UriVi de? rayraijaiii ardt'uts, lüiii di' lui Tabk^psie, 

Le.v iniîtà dü êm llîiuwn vldtfü im ilurin<*r( 

Il penl dire (jofiY/t'MJr, maïs j.imiais Ta(ffpsiû 
de ce inandt euc 4 )t'ü ailej ni le euisinier ! 


.ILilinirir- VU (uihhdcire); ail. milderti; angl, io 
sicritîieu ; espagn. aduizar • liai. a/V£f^Ac^r^î ; purtug. 
aducir. “ Rendre doux hameriuine, adoucir Paprelé, 
adoucir un sirop aigre, rendre doux ce qui est amer, 
etc., etc. 

adjr Alt. tniklernd ; augb demuk 
eeut ; ital. mdùfuzione. —Qui calme la douleur, Fiin- 
lalion, l'inJlammation* Les principaux adoucissants 
sont les liquides émutsits, le lait, les iiknites rnucila- 
gicieuses et autres substances diverses, gommeuses 
et gélalineuscs, auxquelles on attribuait la prupriélé 
do combutlre une irritation générale ou localisée sur 
certàine.s muqueuses. tJelle ex[iiession, qui est a [leu 
l>rcs sortie du langage médical, a été conservée avec 
soin par la médecine populaire, qui opi^oso les adou¬ 
cissants h des irritai ions souvent imaginaires. 


Si ou veut entendre par üdoifcmeîDs des médica¬ 
ments qui, dénués de propriêlés actives, surtout de 
propriétés slimulantes, peuvent mellie un organisme 
surexcité dans nii état iralonte et de relâchement, nul 
doute que ce mot n'alt nit sens réel ; car il y a un 
régime alimeiilaire ailouclssant qui convient dans les 
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cas d'in italioii circulatoire, se Iraduisant par la fré¬ 
quence du pouls, l'élévation de la cluüeur, la consli- 
paiioo et des tendances érupüves vers la peau ; il 
cûtisisle dans la suppression des stimulants et dans 
l'usage de substances tempérantes et émollientes. 

A4rftj|ftiiie (gomme) sf. AlK Tragani; angL gum 
Iragamnth ; il al. tulntganie. — Gomme qui sort spon- 
laiiériient, en bandelettes, des tiges et des rameaux de 
plusieurs especes d'astragales (voyez ce mol). 

Kn pâtisserie et notamment; en conQserîeon se sert 
de la gomme adragante pour la confecUon iles bon^ 
bons, des socles île pièces montées, et pour certaines ' 
conïpositions de décors tels (jue : feuilles, fleurs et 
bordures. 

l^üur faire fondre celte substance, on la met tremper 
dans une casserole avec de Peati froide, puis on fait 
cJiaufTer en retnuant de façon à ce qu^ellc ncs^altacho 
pas i ensuite on Tajoute â la pâte cpie l’on veut durcir. 
Le travail des substances adraganidûs doit être vive- 
ment exécuté; si non, la dessication en rend Fopérü’ 
tîon ditllcilc* 

Les socles et les décors en pâte û’adntgante sont 
excessivement solides et se conservent loiigteinps. 

A4 y sm. — Dans les Antilles, ou appelle ainsi une 
variété de palmier dont les sommités siicculeutes four- 
jiissent, apres fennenuition, un vin enivrant analogue 
au cidre. 

Ktirtfire sf. “ Cliôvresativ-ageqni liabite les mon¬ 
tagnes d'Asie. Sa chair blanche a un goût de cbainoîs 
très prononcé. 

srn pl (li'iUcum), — Genre de gramînéc, 
lype primitif du b ornant qui a été modilié par la cuL 
tu rc. 

sf. — triante de la famille des orohan- 
fhée& de Malabar. Les indigènes font un maslîcatoîre du 
suc de cette plante, en ta faisant cuire avec de la noix 
muscade râpée et du sucre de canne. 

.tîfiU' ejn, — Grand et bel arbre de la côte Coro¬ 
mandel, qui poite un fruit qui atteint la grosseur du 
melon. Ce fruit est très estimé dans T Inde, h cause de 
son goût aromatic|ue et de ses propi iétés j afraicliis- 
santes. 

Æglé se lüt aussi d\in genre de crustacés qui se 
trouve sur les côtes du Chili, 

At'rer va. AÜ. angL aey€ile; itaL aria.— 

Action do renouveler ou de donner de Tair ; aérer la 
salle à manger, la cuisine, le garde-manger, etc. 

Le mot aérage iFapas en hygiène la même slgnili- 
cation qu’aération* Aérage est le terme générique que 
l'on emploie |jOur signifier donner de Vaiv dans un 
parlement, un garde-manger, une cave, etc., tandis 


qu’aémrmaesl rexposilion desûhjelsà rairX’estainsi 
que r on sort un aliment enfermé pour le meiLt-c à l’air ; 
on soumet les fruits, la viande, le blé â l'aération pour 
e m pêch e r I es m oisi ss u re s de se d éve lo p p e r sur ces su bs- 
tances. Le lait, le bouillon ont également besoin d'aé¬ 
ration pour obvier aux inconvénients de la lei moiitation 
(aigreur ou surissage du bouillon et du lait). 

Si le manque d’aération amène fréquemment la 
con uption et lapudriiütédes alimen ts, il n’estpas moins 
funeste à l’hygiène îodivlduello du cuisinier luLméme. 
C'est en elTet l’atmosphère eonhnée et impure où il se 
tient, qui conduit le cuisinier k l’asthme, aux rhuma¬ 
tismes (action de l’asr humide) et quelque fols â une 
véritable ot prompte asphyxie. Les couranU d'air acci¬ 
dentels qui pénètrent dans les cuisines ne sauraient 
en efl'et servir d'aération ; ils sont non seulement inu¬ 
tiles, mais dangereux; d'autant plus perfides qu’ils 


s’abattent comme des douches froides sur le cuisinier 
en sueur, ces courants d'air exercent leur action nocive 
sur un point localisé riu corps. 

Les points de côté, névralgies, caries dentaires, 
bronclutes sont également, en grande [Kirlie, causés 
par ces courants d'air. Combien de cuisiniers sont en¬ 
fouis dans ces catacombes bumides, qu’â l’aris on 
transforme en cuisines! lamais ils ne voient hi lumière 
du jour; ils travaillent constammeiH â la chaleur du 
gaz et des fourneaux emlirasés; entrant le malin et 
sortant le soir, Ils vivent dmis une éternelte nuit. Voilà 
d'intéressantes victimes du manque d’aération. 

[[ faut, à tout prix, prendre des mesures d'hygiène 
pour faire cesser de îïemblahles anomalies qui existent 
au sein même de la cü[)ita[c. Ce sont le.sconseilsd'Iiy- 
giènequi oiitledevoir tie remédier à ces établissements 
insalubreSj et cela, malgré leiS clameurs intéressées 
dés propriétaires de ces sortes d’établissements dange¬ 
reux au premier chef.L'hygiène privée et i’archilecLe, 
d’autre pari, veilleront h ce que Ton exécute les plans 
(.les cuisines diwis les ineillenres conditions d'aêration 
et de saluhrité; il importe avant tout que la San lé clés 
individus astreints à vivre dans ces antres, soit, auiatil 
que possible, sauvegardée. 

I/aéralion et le soleil : voila ce qu’il faut pour vivre! 
Oh ces deux éléments n’entrant pas, entre souvent la 
médecin, dit un proverbe espagnol. La pièce destinée 
à la confection des aliments, ^.loil évidemment nous 


occupai .Si laciiisine françaiseest la plus renommée, 
c'est grâce au cuisinier qui i’a perfectionnée. Si elle a, 
de beaucouin déprissé les splendeurs inouïes de la cui¬ 
sine des anciens Uomaîns, elle n’a, malheureusement 
pas hérité de la spaciosîtè fjiie, dans la cité antique, 
on accordait aux locaux, cuisines, salles d'agrément, 
.salles à mangei , salles île bains, et ?iüus le rapport de 
ce confortable, les anciens soiii nos maîtres, nos pré¬ 
curseurs peu irnilés, et peut-être, hélas! inimitables. 

Au nom de la corporation des cuisiniers à grand cris 
je demande I tération des cuisines de j^arîs. .respère 
É|uc cet appel sera entendu* 

â 
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ndj. — Se dit d’une ou d'un ani¬ 

mal qui vit en plein air ou dans l’air. 

Aôi*€HjnHire sm |)L—Se dit de la section des charn- 
pigpons-charnus, comprenant les agarics des prés> 
croissant spontanément à ta surlace de la terre. 

AércHtM^I sm ,— Etymologie grecque nér air et me/ 
miel ; miel aérien, — Morn donné à la manne (rrjî/^;:. 
ce moi). 

JKJiiiiaiii atlj. — Qnî est chaud par l’oITet de la 
fèrnîentation : du vin æstuant^ des haricots æstuanlSi 
des fraises, des prunes a^stnanles. 

$f.— Genre de crustacés de Tordre des dé- 
cai^oiles habitant les mers d^Vfriqne et l’Océan indien, 

Afifailirrn. AU, ah^cfiivcccficn i angL lo rendre m- 
s/pid ; ital. far in^tpldir. — Rendre fade une sauce, 
im consommé trop salé, afladir uiiineLs, un entremets 
trop fort; affadir une boisson trop forte, ùter le pi- 
fjuarJJacide, l’arometrop prononcés des condiments, 
rendre léger, uLer ramertume. 

Aiiiiié P* p, — Se dît des fruits améliorés par 
le temps : un fromage alTitié, des poii es affinées. Le 
Iromage de Brie et du Mont-d'Or doivent être affinés 
pour être exquis. 

Allié, «ty. {//fîtn?»), du radical n//h). —Se dit 
des boites de conserves alimentaires qui [Tout pas été 
hermétiquement fertnées, et dont les (iroduit t[ifelles 
contiennent sont altérées par le contact de Tair. Une 
boîte do conserves afflées. 

Afil eiiri^5/'. — Terme de pAtissene et boulangerie. 
Se dit de la lîeur de farine de fromeuL tamisée. 

.lifriïuidrr va. AIT lecherhaft machen : ital. ren^ 
dere goloso ; angl. to makc dainbj, — Rendre friand 
par la pâtisserie,alTrianderles ejifants par les desserts ; 
allirer quelqu'un par les bons moU, le vin et la honiio 
cliair : alTriaiider à la bonne cuisine. 

Affrioler va, AU. /ivedcnj ; ital. u/frrfrtî; angh /o 
taxe. Affrioler se <1il des enfants: rTaflVioiex pas les 
enfants par les sucreries; un euhml affriolé est tou¬ 
jours Tintime du pâtissier. Ü est alYriolê, c’est pour- 
(pioi il est toujGur.s chez le pâtissier. 

va. — Aiïrîter une poêle neuve avec île la 
graisse, la rendre propre à faire de la bonne IViture, 
des beignets, des légumes, sauter dos tubercules, etc. 
Co loriiæ s'emploie également lorsqu'il s'agit du net¬ 
toyage d’n ne |iûoIg vieillealtacbéc de substances mouil¬ 
lées. Abriter cette poêle de manière qu'on puisse y 
faire une bonne omelette. Cette poêle attache, on doit 
Talîri ter. 

i,« meilleur moyen d’allViter une poêle est d'y faiie 
chauffer de la graisse et de Tessuyer à sec. 


A {far em eut denh) sîn. Ail. SluntpfwcrdeH der 

Zdhne; ital, aliegamenfo dé" denii, — Sensation désa¬ 
gréable que produit le contact de Taiij des fruits, des 
acides sur la pulpe nerveuse des dents. Cet agacement 
peut aussi se produire sans cause extérieure, myis 
il est dfi le plus souvent d la sensation auditive, par un 
grincement quelconque. 

L’agacement des dents, par les fruits verts, est le 
premier sigite de Tallâration cinmique iju'éprouve le 
phosphate de chaux de Témail dentaire au contact d'un 
suc acide. 

ün combat cette importune sensalioii par des lotious 
d'eau liùde, additionnée d’un peu de magnésie ou de 
bicarbonate de soude. 


adj. (du galufdùa), — Se dit d’une 
jïière (|ui n’a pas dé lait. Etat de tjalacîie d'une nouvelle 
accoüciiée. 


â. m. {agami) AU. TrompetenvorfeL — fh- 
seau de r,\mérk|ue méridicuiale, tle la classe des gal¬ 
linacés et liu genre des échassiers. C’est dans la 
Guyanne qiTil abonde, et vit par troupes nombreuses 
dans les collines arides des forêts; c’est un oiseau 


intelligciitetsusceptible d’apprivoisemeiil qui, d’après 
certains récits, serait le plus intéressant do tous les 
oiseaux; Il est comme te chicti, remarquable par sa 
fidélité; il se fait Iti gardien d'uiie troupe de volailles; 
on poui rait même lui confier un troupeau de moutons 
à garder, s’il est bien dressé, quoique sa grosseur ne 
dépasse guère celle de la poule. 


L'agami a généralement de soixante ceiUimètres de 
hauteur sur soixante-dix de loisgueur; son hcc, d’un 
vert sale et conique, sc.s yeux, dont Tiris est jaune et 
brun, sont entourés d’un cercle rougeiRre ; des [jliunes 
fi'isées el couries lui bordent les deux tiers supérieurs 
du cou, à la partie inférieure dmjuel est un autre col¬ 
lier de plumes plus longues et d’un magnifique violet 
noir; sa poitrine est plastroiinée des plus riches cou¬ 
leurs méialliquernent brillantes, et il se fait remarquer 
par la nuance iiûii’tUre du restant de son coi ps. 

Sa chair, un peu dure, donne un bon consommé; 
sautée ou braisée avec du hk, silo constitue un de ces 
plats nationaux amêricaîiis renommés. Rulie, on iasert 
à hi volière. 


A<ru|H'^ s/. (n^/«pe); angh hve-feast ; ital. agape ; 
alh de l'arabe fljfkbî; ou A la fête aidie; 

ou invité IValernellemenl, faduL — L’étymologie de 
ce mot, qui ,signilie et inlîmité, date du tetnjis 

des premiers chrétiens, sans qu’on puisse cependant 
préciser l’époque de son origine (Voy. iîaufpæt). 

Le sens de ce mot est repas familial, repas commun 
auquel iTassistaicul que des membre.^ de la meme 
croyance, de la même coi poration religieuse, où 3 har¬ 
monie, l'amour et la fraternité éLaîcnt si chèrement 
pratiqués parmi les premier.s chrétici]S. 
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Affui'ie sm. {(iffaiicm). Ml. Schwanuti ; anf^l. 
ric; itaL afjarico. Nom fjuï vient de Aifaria^ ville 
aulûur de laquelle ce champignon aliondatl. — Terme 
générique d'un genre de champlgnoi^s qui renferme 
h lui seul plus de mille espèces; les uns comestibles, 
les autres violent [«oison. (Pour les aiilidûles, voir 
ChampUfiion*) 

Il n'apparliûiU pas ii Pordi'C de ce livre d'énumérer 
la longue nomenclalure des agarics et d’en faire l’iils- 
torique. Des travaux spéciaux E'ails partie savantsmy- 
co logis te s ont fou ni i ile noinbreu.x volumes, tous utiles 
à consulter, .le me bornenu dom; à indiquer à leur 
place les agarics comestibles, et ceux avec lesquels ils 
peuvent être confondus, et à signaler le caractère qui 
distingue le champignon sain du vêtiêtieus. 

l'armt les agarics suspects qui peuvent être coufon- 
lias avec les cbampigjions parfaitement inoETensifs, je 
ne citerai (]UG ceux caractérisés par des c[ijalités parit- 
culières. 

L’fi/;. crtî^Ei.îc et Vag. )ncurtyki\ 

l.'afp ânre blanc, à lames d’un jaune rougeâtre et 
distillant un suc lateux très âcre. 

L’a(p üphémèye, qui ne dure qu’un jour. 

IPfïr/. fétide^ dont la saveur c.st poivrée. 

Uèjjtatùiue, dont la substance molle a la super- 
ncie d’un rouge brun, et d’un blanc sale tirant sur le 
jaune ; il a la forme d’un foie de veau et croît au pied 
des arbres* Il est dangereux. 

LVfq. tbf de hois, qui ressemble h la IrufTe 

vLsiîueuse, mais plus sec, plus élevé et plus charnu ; 
fpjaml on le casse, sa chair prend une couleur blan¬ 
châtre qui ne tarde pas â revêtir une teinte bleuâtre. 

En llussîe, sa consommation est sans danger, les 
liabilants de ce pays mangeant indilTéremmenl les plus 
pernicieux cliampignons sans en être incommodés. 

]/fig, îachtiaîH^, qui croît sur les troncs des pal¬ 
mistes et qui pourriten terre;selon Commerson, com¬ 
munique un gofd de morille aux aliments. 

I.a plupart de ces champignons croissent dans des 
lieux infects, sur des matières putrides. Une des 
vîiritHés a la propriété de se foudre en eau noire au 
moment de sa destruction. 

]/ag. alhelbis (Schœff), est dmn blanc jaunâtre îi 
sa surface; son chapeau [>resque sphériqijc est large 
de ciitatre centimètres; il est très commun au prin¬ 
temps et pendant une partie de l'été, dans les bois 
découverts, les Iriches, les prés secs. Ou le préfère 
jeune et frais : il entre dans les ragofiis comme assai¬ 
sonnement. Pour le conserver on l’enfile j>ar le pied et 
on le laisse dessécher, 

.4i|(iric iif'w ifUî. {agftrlcuÿ cdulh ou rij 7 «r. 

rwïfqwstm), aussi appelé pratelle des champs, et Exprès 
culture chaiupignon de eondtë. AIL Gngemnka ou h'ed- 
Si Uivntfi f ou mitshyoont pilai, pnünjnol^t 


OU pradelb'; esp. scM, xeta^ zHa ou peyrechmea; 
port. Ti}r(ulhQ-de-C^ty\er ; holl. Geivoone Kamper- 
nœljû ; dan. Jordâvawp^ Paddehal on SkuyvhatphùTig,. 
TsGpeyke Goînèa; rus. Ciriî?y ; pol, Ptezav, ■— Trois 
espèces sont cultivées et constituent ce qu’on appelle 
le clmmpigtion de Paris, ce sont : le meumeron, la 
praidle^ Vetgay. rosef tons les trois du même genre. 

La pr«i^î/u pousse dans les herbages, près des mu- 
r.ailles, des maisons ou des écuries inhabitées, se 
développe rapidemant dans les dernières chaleurs 
d'automne. Ses lamelles deviennent noires et son 
clia|>eau s’applalit au déclin de son existence. 

l/rtf;. yoàe croît par groupes dans les t>rati ies, les 
taillis, et se distingue au début de sa pousse, comme 
la prEilclIe et le mousseron, par une mémbrane nom¬ 
mée r(f/ûuï, qui be le pédicule au chapeau et se dé¬ 
chire au dévdeppement du champignon, pour laisser 
voir (les lamelles d’un magnifique blanc rosé, tirant 
sur le fauve en vieillîs.sant. (.'uRivé, ce champignon 
gagne de volume au p>réjudice de ses qualités. 

LV^I/ar. uioifs.wruu (flr/aricus aiticfiui;) connu sous la 
dénomination de lioiile de neigOj apparaît au prsn- 
tcnqjs (un autre en automne), il croît égalemcivt par 
groupes dans les friches ; son chapeau e^t remarqua¬ 
ble par sa couleur d’un blanc mat, sa fermeté et sa 
forme sphérique trabord, puis convexe à l>ords 
repliés ensuite, Ses lamelles sont blanches, et son 
pédicule court reullq ciiarnu, de même couleur que 
I Iéi cbapeait. J>’un [«arfum exquis et d’un goût agréable, 
ce champignon est celui qui convient le mieu.x pour 
la culture. Malheureusement il |ïeut être confondu 
avec des espèces toxiques, et notamment les 
qui se ili.stinguent par une sorte de bûiuse ou rabu, 
dans laquelle est conleiui le chanTpignon au mûment 
oît il sort de tei rc. 

Les amateurs le mangent sauté au beurre ou à riuiile 
, d'olive, avec des éclrdotles ou des oignons hachés, 
arrosé «ruu jus de citron ou il’uit filet de vinaigre. 

Ejaisé avec un gibier à plume, tel que bec-figue, 
perdreau on caille, dans une C0ssorote qu’on aura 
I ibucée de lard reeoiiverLd’uu lit tle choux, sur lesqu^ l-^^ 
seront placés les gibiers llanqués do chanqiigiions. 
Mouillé avec du bouillon, nu, à défaut, simptemeul 
d'eau, du beurre frais et un peu de vieux vin blanc sec/ 
ce mets ainsi accommodé, constitue uei vrai plat de 
cljassûur. 

Les chàinpifjiionnisiea divisent ces variétés en îïbm- 
che, roue ou gyise et et sont d'accords qu'elles 

ne jU'ésenlent pas de constance dans le caractère qui 
les distingue. Par la culture elles tendent à devenir 
blanches. 

Les variétés blonde^ et grise conservent, jusqu'à la 
première généi'ation,un principe rjui coniminiique aux 
sauces blanches une teinte brune et un goût âcre; 
tandis que, les champignons obtenus avec le blanc de 
champignon de la vai'iété blanclie, sont blancs, ftvuscde 
goût et restent blancs en conserves. 
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La semence ihi ciittinpignuiij ou organe de la repro- 
dnclion tlesagarics, sont des spores portés par lamem- 



de cüudic, grandeur naliuetle. 


hrane nommée Jtyîîîenii^m contenue dans le l'e^nîn, 
qui se rompt à sa maturité et dont une partie reste 
attachée au pédicule et tonne la colki'ette, î/aulre par¬ 
tie est suspendue comme une dentelle a la circonfé¬ 
rence intérienre du chapeau, (rest là que se trouve le 
■mj/üélhni} qui peut être séché et conservé sans altéra¬ 
tion. Il reprend sa végétation aussitôt qu'un milieu 
favorable dliumidité et de chaleur lui est donné. 

l/intéressante culture de ce cryptogame date dn 
commencement de ce siêdo. 

Ce fut en 1807 que le jardinier Chambry eut la pensée 
d'uLiliser pour la culture des charnpignotjs les cryptes 
formées par les carrlèros tnex[iloilées qui entourent 
Paris, Trois années d'essais lui valurent d’éclntants, 
succéSj et* en 1810, il fonda un élablissement rue de 
la SuiUé^ dans de vastes catacombes abandojinées, 
exemple qui bientôt fut suivi par un grand nombre de 
jardiniers ; de là le nom de diampignonnisteif donné à 
ces nouveaux et utiles industriels. 

Otlture en plein (ih\ — La condition première pour 
la culture des champignons, est d'avoir im bon himier; 
celui qui provient de bêles de somme, ayant d'ordi¬ 
naire peu de litière, tels que chevaux, mulets, ânes, 
convient le mieux, surtout lorsqu'il est mélangé avec 
celui de vache, il doit être bien fait, mais encore en 
fermenhitîon. On creuse pom' cela des fosses n’nyant 
pas moins d'un mètre carré (minimum pour obtenir 
un bon fumîer)sur fiOcentimètres de profondeur, dans 
lesquelles on étale descouclies de fumier que Ton pié- i 
line fortement pour bien le tasser ■ on abandonne en- 1 
suite les meules à olies-méines pendant une quînxaine 
de jours* 

Ce tenqis écoulé, on ouvre les fosses et on cnlèvo les 


eurps étrangei’s, tels que paille, bois, ficelle, etc,; et 
lorsqu on a mélangé foutes les parties, on recouvre en 
ayant soin de placer au dehors le terreau bien fumé 
qui était au dedans et réciproqucmeiU, iluîtjours après 
celle nouvelle opération le fumier est gras, onctueux, 

homogène et prêt à servir pour la confection des 
meulc.s. 

Maïs, pour la fécondité des meules, il faut évidetn- 
ment avoir la semence, mpcelium ou blanc de çhani- 
pignon. 

Blanc de champignon, — Quand les champignons 
sont arrivés à maturité, on les pile cl ou les met entre 
deux couches de fumier faü^ en fermentation, et d'une 
température de 10 degrés, augmentant jusqu'à 25 ; on 
donne les memes soins que pour les meules ce 

mot) et lorsque les rilamenls hiaiics commencent à 
sillonner le fumier, c'est-à-dire avant que les champi¬ 
gnons apparaissent à rextérieur, on se hâte d'en reti¬ 
rer le blanc que 1*011 divise par morceaux de la gros¬ 
seur d'une main et que tfon dépose dans un endroitsec 
et aéré pour en arrêter la germination et s'en servir au 
besoin. Le blanc sc conserve ainsi quelques années. 

Avant de s’en semr Î1 est prudent de Texposer dans 
un lieu tiède et humîrle (dans une écurie, par exem¬ 
ple), pour le faire tcienir. On trouve quelquefois du 
blanc de champignon dans le vieux fumier, que l’on 
appelle à tort vierge, et ne pouvant être que le 
fruit du mycélium, contenu dans les épluchures des 
cliampignons que Ton jette dans les détritus oh s'opère 
alors leur germination naturelle. 






Blanc de champignoa. 


Mmdm. — Le montage des rneule.s en plein air se 
fait ordinairement au mois d'août, de septembre et 
novembre. Le fumier doit rester en tas afin qu'il puisse 
développer sa première fennentation, condiîion indis- 
pensalde en toute saison, soit [jour la culture en cave, 
en plein air ou en crypte* Le montage des moules doit 
se faire sur un terrain sec et um.On étend le fumier, sur 
une süperlicie d'environ un mètre de long sur 80 c. de 
large, on le lasse lit par lit en en diminuant successi* 
vement la lap*geur jusqu’à ce que l’on soit parvenu à 
donner à la meule la forme de dos-d'àne, qui doit avoir 
environ €0 à 70 cent, de hauteur* On tasse le sommet 
puis on consolide les faces en les tafocèonf (frap[ier 
avec une abatte spéciale), on les râtelle pour enlever 
les parties qui ne seraient pas complètement atîhé- 
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renies, r[un Ton remet sur lu ^oirmiilé et on repolît cle 
tons colés. dn ubundonne alors une liuilaine de jours 



Meule eti (Hein nîr, décoHverle en ]iat’t{ti île sa 


les meules h elles-mÈmes. Pendant ce temps la fermeii;- 
lalion commence, et lorsqu'elle a atteint 15 degrés en¬ 
viron (ce dont on s^assure en y introduisant ic ther¬ 
momètre), on larde les meules en y pratiquant la m/se, 
qui consiste à introduire des morceaux tiu blanc de 
cliamptgnon de 2 centinn île largeui sur i ii 5 de lotj- 
gueur : d’une main on pratique Fouverturc dans le flanc I 
de la meulG; de Faulre on y introduit le blanc et on 
appuie fortement le lumier tlessus. 

Ces mises doivent être distancées de 30 h 35 centi- 
mètres les imes des autres, la première de 10 cent, du 
sûL On doit observer le même espace entre la première 
ol la seconde et faire coïncider la uiise du deuxième 
rang sur le vide, c^est-à-dire entre les mises du pre¬ 
mier rang et ainsi de suite. 

Ojï abandonne encore une fois ces meules pendant 
huil à dix jours pour laisser opérer la germination ou 
■pr'fse. Elle se reconnaît à la [uésence de niaments blan¬ 
châtres dans rintérieur. Aussitôt que le blanc a prw, 
il faut tjobeler les meules, c'est-à-dire prendre de la 
terre légère, passée au gros tamis, dont on recouvre 
la surface d’une couebe de 3 centimètres. Le fiohetcufe I 
fait, on revêt les meules d'une chemisfi^ qui n’esl autre j 
qiFune couche de puille forte de 3 è 4 centimètres, que 
l'on recouvre d’une autre couebe de 10 à P2 cetUimô- 
tres do fumier en fermentation. 

Afin de maintenir la température de 20 à 30 degrés, 
nécessaire aux meules, on change, en partie, après 
qiiîir4ê à vingt jours, le premier fumier qui a donné 
sa fermentation ixir un autre plus chaud, afni de main¬ 
tenir la température exigée. 

A ce moment, on doit déjà voir poindi e de petits 
grains blancs perlés, et quelques jours après il y aura 
lies champignons prêts h cueillir. Lorsque la récolte 
peut être commencée, on erdève le fumier à Faide du 
frhtcnL et la paille, on chemise délicatement avec les 
mains. Pour les cueillir on fait un léger mouvement 
de torsion pour ne pas endommager les jeunes pous¬ 
ses qu\ se trouvent autour. i)n doit avoir soin de rem- 


placer le vide asec la tuiTo ijui a servi à Ün 

peut ainsi faire la cueillette tous les trois ou quatre 
jours et cela pendant trois a quatre mois. Si le temps 
est sec, on peut arroser les meules pour les main- 
leuir. 

Aî^rosage* — Le liquide d’arrosage se compose d’eau 
tièiie additionnée de pitrin^ de guano ou cle cbani" 
pignons finement julés do façon h pouvoir passer à 
travers la pomme de raiTOSoir; on ajoute aussi du 
salpêtre, selon la chaleur que Ton désire donner aux 
meules. L’arrosage doit se faire avec précaution pour 
ne pas salir ou eudommager les Jeunes pousses. La 
température du liquide peut aller jusqu’à 20 degrés, 
lorscpio les meutes^ réclament de la chaleur, en tous 
les cas, il faut de Fair à toutes les meules arrosées- 

Cnifnre tftois ïa c«rc. — l’gut endroit obscur, sec, 
chaud et suffisairiiTient aéré peut servir à la culture 
des cliampignons. Une vieille cave de château, une 
remise, une écurie inliabitée peuvent merveilleuse¬ 
ment servir a produire cet aliment de premier choix; 
et si la place manquait par lerre, on peut adosser les 
meules contre un mur ou observant les mêmes pres¬ 
criptions que pour la culture en plein aîr. 



xMËuldig C(intr« un inin'. 


Le fumier traité au dehors est descendu dans l’en- 
droit où l’on désire monter les meutes. Ce local doit 
être sombre. Après avoir planté clcux pieux dans le 
mur, on y ajouté des planches, on peut ainsi Ihh^e deux 
ou trois étages. On monte aussi simplement de petites 
meules sur des planches carrées. 

On couvre tes planches d'une couche de teri'e snl- 
pélrée, et on monte les meules comme il est indiqué 
plus haut. 

Après av^'oir taJoché très également, on attend quel¬ 
ques jours que la chaleur développée par la fermon- 



: ‘ H - 

k- '■ 


'\C- 





t 



* * 










tt. L),)' 

























































— 20 


^GA 


AG A 


laliün dhninye, el Ton ne commence à larder que 
Jorf?qu^on s^est bien assure qne lu tenipératiirc de lu 



Mculi.‘ (lailiilive à fjitüti tr eu pldriÉi produclioih 


devenu brun et éiastiquej, que la paille a entièrement 
perdu sa consistance^ et que soc odeur n'est plus celle 
du fumier frais. 

2^ A lu qualiLê du blanc de champignon qitî doit 
être riche en tnifcdïum el h, son juste degré de germi¬ 
nation. Il serti pins prudent pf*y>’ ceux qui désîi^ent 
cultiver les claainpignons de s'adresser aux maisons 
spéciales J telles que Wiimorin-Audrioux de Paris qui 
expédient des l)Oites contenant six g.ilettesde ce htanc 
dans les meilleurs conditions dèsirailles. 

n" A la constance de la lenipci alnre maintenue ai^lî- 
flciellement contre les intempéries ou la variation des 
saisons. 


meule ne dépasse pas 20 degrés; car aiwlessiis, les 
de blanc poiirraîeiiL être brûlées. On observe, 
pour larder ces nienles en cave, les mêmes précau- 
Lions que pour celles qui sont établîcs en plein air. 

La façon la plu.s commode, et la plus originale pour 
la culture privée, est la meule en pain de sucre, ou 
simplement dans un baquet ; un tonneau scié en trois, 
de manière à obtenir deux seaux peu profonds en font 
tous les frais. On perce les fonds de ceux-ci de plu¬ 
sieurs trous, et on y verse une légère couche de lionne 
terre. Ou les remjdil ensuite avec du bon fuu’iier bien 
préparé, suivant les indscatloiis déjû données pour 
celui qui constitue les nialériaux des meules ordi¬ 
naires, et 011 entasse bien dans le baquet les couches 
successives du fumier. 

Lorsque le baquet est h mohié plein, on place six 
ou sept mises de bon blanc de champignon; on finit 
de le remplir de fuiuicr, que Ton foule toujours foriez 
mont, et l’on tenuine Topéralion en donnant ia forme 
d’un dôme. Ces baquets ainsi garnis sont placés à la 
cave dans un endroit comjdêlement obscur, el huit 
ou dix jours après, on soulève le fumier jusqu'il la 
Uïïse, pour voir si le blanc commence à végéter et à 
développer ses filaments. Si le blanc a pris, il faut gobe- 
1er et ne se servir toujours, pour cette operation, que 
de bonne terre franclic et préparée selon la règle. 



Mtuii; d:<ni un lutqiJDl. 


Remarque. —^ Je ne saurais trop insister sur trois 
points principaux de rob-servation dostpiels dépend 
la réussite de la culture de cet excellent aliment. 

1^^ A la parfaite préparation du fumier, que Lon ro- 
connaiL pouvoir être employé è cet usage, lorsqu'il est 



Üûîtü de myediHiin canti''n;Lûl gakitcsdo blAiic üücLimpipon. 


La récolte des champignons, h Paris, a une impor- 

■ tance considérable ; c'est par pliisleurs millions de 
! francs que se chiffre, pour le commerce parisien, Tex- 
' ploiUtion de ce comestible, ce qui est une jneuveévi- 

■ dente de son incontestable valeur alimentaire, et cela 
I malgré la mauvaise réputation qui semble s'attacher à 
; toutes les espèces, bonnes ou mauvaises, inoninisîves 
; ou vénéneuses, quand il suffirait d'un examen atlen- 
; tifou de simples expériences chimiques pour s'en ren¬ 
dre compte. 

Les qualités nutritives decet ali ment sont aujourd'hui 
hors de contes talion, et leur usage est généralement 
répandu. 

Vnnrtjyse chfmû/Mc à laquelle OU a somms les cham¬ 
pignons accuse des proportions très considéra]des 
d'azote, qui les ineiient en quelque sorte sur le même 
pied que la composilion chimique des viandes. U v a 
donc là une question d'utlfilé publiqueà propager cette 
! Iiranche d'alimentation. 


Conserves, — Lplucber des champignons frais sor¬ 
tant de couche, bien formés et fermes, qne l'on jetle à 
mesure dans un vase où on aura mis au préalable du 
jus de citron, pour conserver leur couleur blanche ; on 
I les fait sauter de temps en temps, afin de les mouiller 
tous. On prend ensuite une casserole bien étamèe, 
au fond de laquelle on met im morceau de beurre 
frais en môme teinps que les cliainpignons ; couvrir 
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la casserole et taire bouillir sur un feu vif pendant 
trois minutes, retirer et laisser refroidir; erdever 
alors le beurre; mettre les cbampignons, avec une pe¬ 
tite quanlilé lUi jus (nfils ont exprimé, dans des boites 
ou des bouteilles, que Ton emplit h deux: centimètres 
(lu bord;^ avec de l'eau ; souder herméLiquement, ou 
boucliei et ficeiei\ puis faire cuire pendant dix mi¬ 
nutes dans un bain-marie. Ainsi conservés, les 
champignons restent blancs et gardent toute leur 
saveur pendant plusieurs années. 

Un autre moyen de conservation beaucoup plus sim¬ 
ple, c’^esL de les faire sécher comme on fait pour les 
mortlles; mais cette niétliode n’est guère pratiquée que 
pour le lae?i«îï(Érefifi et autres cliampEgnons 

moins délicats. Je recommande donc le premier procédé. 

Agitrir «lélicieiiK sm. {agaricHS délicîûbus ),—On 
trouve généralement ce champignon dans les terrains 
exposés au midi. C’est à rautoinne qu"il apparaît. 11 
est remari|uablc par sa forte dimension, son large cha- 
l)eaiî de trois ou quatre mumees^ presque plat et réflé¬ 
chi sur les bords ; jaune en naissant, fauve ensuite ou 
d’un rouge de tuile, ses lames sont d'une teinte sem¬ 
blable à celle du chapeau, et le pédicule nu d’une belle 
nuance janim. 

Quand on îe coupe* il îai.s.^e couler un suc laiteux, 
jaune et abondant, dont la saveur eît douce. Ce cham¬ 
pignon est très réputé en Italie, dans le midi île la 
t’nmce, en llspagiie, en Suisse et en Suède : il est assez 
curieux que ce champignon n'ait pas été l'objet de ten¬ 
tatives pour mu U i pli er sa protluclion artificlelletiieut. 

Il peut être confondu avec les suivants: 

t/Af 7 arÎ£ meurtr/er, champignon dangereux. 

L'/tfjfOîc cau&iiquej champignon toxte|ue* 

lAlf/rtrtc à lait jannf', très vénéneux et deux ou trois 
autres espèces, qui les font repousser de T ali inen talion 
par les personnes peu expérimentées, 

.tgnrip* faii^ sm. — C'est le 

SfU'OH d'aiftomney égalemeiif comestible, qui ressemble 
au vrai mousseron, avec celte seule dillôi'ence dans son 
apparition. Sa taille est plus élevée, son pédicule 
grêle et son chapeau moins blanc que celui qui appa- 
rait au priîitemps ; il croit par groupes, sa chair est 
dure, mais savoureuse et pÉu fumêe. l’our le conserver, 
on renfile par le pied et on le laisse dessécher. Tous 
les essais de culture tentés jusqu’à ce jour ont été inu¬ 
tiles. 

Af|nrS^ éU'i è ian. — (Ajjwrîcüif proi^erH-ç). Ail. ho- 
her lîheUerscJnütimm ; aiigl, ftgtü’ic idevtrtM; ilai.w/rt- 
rico elevato. — Ce champignon, dont l'étymologie dé¬ 
montre qu’il croit dans les endroits élevés, est un des 
plus hauts de son espèce ; il se trouve, pé tulant toute 
la bonne saison, dans les bois et les terres sahion- 
neuïcs. Vm France, on Belgique et en Suisse, ü est 
connu sous les noms vulgaires de pubtreilfl^ coule¬ 
melle^ grheiie fiu couicurréc^ele* C’est un eham|ngnofi 
qu’on peut cueillir en toute sûreté. 


II est grêle, son chapeau d’abord ovoïde, s'évase 
ensuite en forme de parasol, sans cesser d'ètre mame¬ 
lonné au centre ; d’un roux panaché de brun, couvert 
d'éeailles imbriquées, formées de lambeau de peau, 
qui se soulèvent, de feuillets blancs, libres et déga¬ 
gés; le pédicule, fistuleux, mince, long et renflé à sa 
base en forme de tubercule, porte aux deux tiers de sa 
hauteur une colereile persistante qui le distingue d’une 
autre espèce d plus petit, lequel passe pour 

malfaisant ; il est de nuance ferrugineuse. 

.Iflttrif PaIoiuH snï. (figaricus vire^certs), — Il 
ressemble à l’oronge, quoii[ue plus peliU Son chapeau, 
d'un blanc verdâtre, porte (|uelquos stries sur les 
bords ; sa forme, d’abord convexe, devient ensnile con¬ 
cave et mesure ordinairement trois pouces île largeur; 
de blancs feuillets adhèrent au pédicule cylindriquej 
plein et un peu renflé à sa base. Sa chair est blanche 
et d’une odeur engageante. La culture de ce ehampi- 
gnon a pai faitement réussi, et déjà dans tes Landes on 
le cultive avec succès, 

. C'est un champignon qui croit dans les bois et fri¬ 
ches. Malheureusement il peut être coiilondu avec 
d’autres espèces suspectes, notamment avec Taf^aric 
foui'chKj qui a également un chapeau verdâtre, mius 
est fai ineiix ou écailleux à In surface. 

La plupart des savants ont classé au nombre des 
(ïfjuricy^ le holc-U le cc/î, et un grand nombre d'autres 
champignons ii'ayant ni la même forme ni les mêmes 
propriétés et dlllerenls également entre eii.x dans leur 
étymologie, et sous tous tes rapports* 

Pour obvier à ce contraste discordant je classe dans 
cel. article tes agarics comestibles; dotinant d’ailleurs 
à leur place alphabétique Ions les détails des autres 
cryptogames, pou vaut intéresser l'hygiène alimeu- 
laii e. 

Ihfffiène. — Pour neutraliser l’action toxique des 
champignons suspects, il suffit dû les macérer pen¬ 
dant deux heures dans de Peau salée et acidulée do 
quelques cuillerées de vinaigre par demi-litre d’eau; 
celte quantité suflit pour chaque demi-livre de cham¬ 
pignons. Ceux-ci retirés, lavés de nouveau à Toau 
ivoitle et essuyés, peuvent être épluchés et cuits, par 
le même procédé que pour les conserves qui est indi¬ 
qué plus haut, en ajoutant avec le beurre et le jus do 
citron une petite tombée d’eau et le sel nécessaire, 

C'est le seul moyen connu jusqu’à cc jour qui soit 
léellement à recommander aux personnes qui font 
usage des champignons sans les connaître* 

ijuant aux préjugés vulgaires pour reconnaître les 
cliampignons toxiques par le muyeii d'oignons, cuil¬ 
lères ou pièces d'argoiti, sur le.squelles surviendraient 
des taches noirAlros, c’est une er]‘eur. Les meilleurs 
cliympignons peuvent produire cetelTet qui peut man¬ 
quer aux [dus nuisibles. 

U y a donc un gixuid péril à s'y lier. 
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sf. — l’îanle originaire^ de l’Amérlqüe du 
Sud; elle a|)parliont ù la t'amiile des Amaryllidées et 
de la ti ibü des agavÉcs. [/élymologie de ce mot, ijui 
signifie (ubnh'abley indique reeUement la curiosiLé de 
la plante, remarquable par h beatUé de son port: sa 
taille élevée atteint justju'à quEuxe mètres ; ses feuilles 
alteignciU souvent deux mètres de longueur, 

□le deunit environ tous les iHx ans, et cette dorai- 
sou absorbant tous les sucs de la plante, la Hétrissure 
survient et la tue ; au moment de raccroissement de la 
hampe, quand la floraison se prépare, elle pousse avec 
une rapidité de deux ou trois mil limé très par minute 
et devient par suite visible. Le bourgeon terminal, 
coupé et excavé, se remplit d'une sève sucrée qui, 
ramollie et fermentée constitue une boisson enivraiile 
qu’on nomme M, lioussingault a observé que 

la quantité de sève perdue par un seul plant d'agave 
pendant quatre l\ cinq mois pouvait être de mille 
litres. 

Une plante de celte môme variété s’est acclimatée 
sur les cèles de la Méditerranée; c’est celle qu'on 
apfielle pile ou aloês. I/agave vivipare s’élève plus 
haut dans les criques salées et présente une forêt 
ddierbes d’une Irenlaiiie de pieds perpendiculaires. 

Au Mexique, l'agave et très abondante ainsi qu’à 
Cuba ; sa boisson, traitée comme celle de l’agave nmé- 
rîcaine, est également enivrante et a beaucoup de 
ressemblance avec le cidre. On l’appelle rtiafpteij. 


tïje ara. AIL Alfcr; angl. <(ge; îtal. aijijio ; espag. 
edad. — Carrière de la ^ îe que l’on a h parcourir, qui 
a un commencement, un milieu et une lin. Mais il v a 
des iiges qui sont des périodes naturelles et succes¬ 
sives, parce que rien n'est variable comme la lenteur 
ou la rapidité imlivîdnelle du développemenf orga¬ 
nique: la race, le climat, réducaLion, la constitution, 
riiéï édité, la santé ; mais, de toules ces causes, la plus 
importante, c'est 

ce qLifi tii miinges, je le dirai cx' que tu es, 
a dit Brlllai-Savuriii. Il est certain en elTetque la pros¬ 
périté, ritilelligence, et ta santé sont les résultats 
de l'alimentation, l'homme étant lui-mémc inbéientà 
la malière. 


Ln elfet, à chaque |>ériode, à chaque âge, il est né¬ 
cessaire (pic l'àlimenlaliou soit conforme à la foi ce 
organique de T individu, 

Lien n'est donc plus important que de savoir appor¬ 
ter à celle mécanique cor[ioreUe la iioni iiLuro quoti¬ 


dienne qui, à chaque étape do la vie, doit variei selon 
ses progrès, ses besoins et sa force* 

liËS ciges propremeul dits sonldivisés en trois grou¬ 
pes caractérisés : raccroissenicnt, l’état viril et le 
déclin; mais sous le second, en trois'autres grou- 
tics, embrassant la période prépubêre, la période de 
fécondité et la période d'iniproduclivitè. 

, En prenant aux diverses classifications des âges ce 
qu'elles ont de pratique, on pourrait, au point de vue 


de la physiologie et de i'hygiène, 
les périodes Je la vie humaine : 


répartir comme suit 


1'* Prem 'têre ; subdivisée en doux phases, de 

la naissance au début de la dentition ; et de là à deux 
ans, terme habituel de la dentition de lait; 

Deuxihiiê enfance ; de deux ans à sept ans; 

30 7'i^ûiÿiéme enfance^ de sept ans à la puberté ; 

4^ Adolescence ; 

5® Age vînt ; 

AfjfÉ de décUn ; 

8 *’ Décrépüiidû séniie^ 

Nous ne parlerons que sommairemont de renfance 
en général, de l’adolescence, lu puberté, la virilité, le 
déclin et la vieillesse. 

Les soins donnés au nouveau-né, rallaitemen! ma¬ 
ternel, la nourriture de la mère, la pureté du sang des 
pa rents sont, sans conltedit, les bases de la vie hu mai ne, 
d'üii dépendent non seulement la sauté, mais la vitalité 
et Tin telligence des hommes ; il est très rare de voir 
de grands hommes ayant sucé le lait d'une nouirice 
mercenaire* 


La moitié des enfanls qui naissent dans les grandes 
villes sont, chaque année, envoyés en noinricea la 
campagne. A Paris seulement, leur mortalité est repré¬ 
sentée par le chiffre de 51,(iS O/q, tandis que celle des 
enfants appartenant aux iocalilés vers lesquelles ils 
émigrent n’est que de 10,11 OjQ, L’eurquète admiiiislra- 
tive qui a été faite à Paris à ce propos indique pour ia 
mortalité des pupilles des hôpitaux de Paris seulement 
le cliîfiVe de 3G Ojo; pour celle des enfants placés par 
les petits bureaux, O/ii; ces cljiiïres énormessout un 
des chapîtres les plus tristes de rorganisation sociale ; 
quelquefois, la misère contribue à la mortalité de l en- 
fanl; mais les raisons capitales résident dans la dégé- 
néresceiice physique des ascendants, l'alcoolisme, 
l'entrainement abusif et prématuré de Pîntelligencü, 
rémotivitê nerveuse montée à un degré impossllhe, 
l'aclion sourde de ce poison que la débauche infuse 
dans les veines des générations, etc. Voilà pour le genre 
humain auUml de causes de fiiiblesse qui doivent né¬ 
cessairement rendre J'enfant frEigile et ctiêtiL 

Il imparte de connaître toutes les causes (jih peu^ 
vent nuire à la prospérité de Penfant, tant sous le ra[w 
part iiiLellectuel que sanitaire, l'ignorance ayant déjà 
fauché pour une large part des existences immaines. 

L’adolescence est cette période ile la vie dans la¬ 


quelle s'achève rédilioo organique cl ati les fonctions 
et les tacullés se complètent et viennent aboutir à 
l’àge de la puberfé^ à cette crise qui enlève renfant à 


la vie 


rindividu 


liour le faire }>articiper à la vie de 


l'espècü. C’est \a nnbdiiêy c’esL-à-dîre l’aptitude com¬ 
plète au mariage qui est rahoulissaut huai de cet âge 
de la vie. 


l.a lace, le climat, l’Iiérédilé et ralimeiilation sont 
autant de conditions qui accélèrLmt ou retardent Pépo- 
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rjiÈede lît îMibedtv Hxinljeiitoii JiNait dotic à toi tiecoiii- 
riiencLtît' i]L dti l’adolescente à vln^i nws, époque 
iücoiite.slablemetit trop Urdive, De même, les pbysio- 
lügÈ^ilès, qui ont voulu lu luire commencer à oïjze ou 
Ireiiïe ans, fisaienl une époque le plus souvent pré¬ 
maturée. 

Dans les deux sexcSj radolescence s’annonce par 
des sifjnes extérieurs qui ne sauraienl tromper : la 
pb vsiüitomie se modifie et perd son caractère enfantin, 
l’ovale de la figu]‘e s'allonge, les traits s’accentuent, 
là bouiïissuré et le coloris sont remplacés par des 
lignes plus nettes, un teint moins blanc, vasculamé ; 
la tournure, la taille et le maintien subissent des nio- 
dificaiîüns corrélatives ; la poiti ine s^évase, la taille 
se e^nnbre et la marche prend ché/. le jeune homnieun 
cachet parti eu lier de décision. 

C’est alors que, chez la jeune fille, on voit poindre 
cette puI leur iDconscieute, celte éinoEiviié l éveuse, 
cette retenue qui donuenl aux grâces physi[]ues un 
nouveau charme. Et de même que le ji'une liomnie, 
secouant la servitude du gynécée, elle as[jire à l’indé¬ 
pendance et se dispose à accomplir les devoirs pour 
iebqueJs elle vil. 

Id, J’àge de jntberié est arrivé, et avec lui le ma¬ 
riage, t»uis à rtige viril succède la rieUltissn. 

Rt c|iii rtc pfûdiiit rien dû ns son rnuWk 
^ hitïl être ëvidenaiiicnl iiuriijs^iint ou stérile. 

Se nectuÿ ipsa rnorbus^ a dit Sénèque, «la vieillesse 
est une makulie, » est rigoureusement vrai ; en elïel, 
celte maladie est plus redoutable que les autres, puis¬ 
qu’elle s’aggrave chaque jour et ne guérit pas. Mais il 
en est comme des autres maladies incurables : on 
peut la prolonger, ou plutôt faire durer le valétuüi- 
naire. 

Eà mort sénile est une rareté qu’un médecin ren¬ 
contre tout au plus cinq ou six fois dans le cours truoe 
longue carrière. Des vieillards, a dit Fonssagrlves, îiï.eu- 
renfy d peu près, de maladie û cantctërhei* H à 
süô/ner. Il y aurait donc lieu de réagir contre ces idées 
vulgaires de tlécouragemeut qui s’empau^enî des fa¬ 
milles quand un \'ieiilard déchue visibleineni : il faut 
soigner les viyiilards et les encouragoi’ à se soignei 
pour éviter les causes ihî malrolie qui les menacent. 

Il y a une hygiène de la vit illesse r-imiine il y a une 
[jliysiotogie, liygiime dtml les règles sont fjhis Sulide- 
rnent tracées qnVIb^s ne soûl docilement suivies. 
Dans aucun cas. l’alimeid, le régime ne doivent être 
aussi scrupuleusement observés. Si te choix des ali¬ 
ments et \'à dlstrlbiiliou des repas sont utiles et néces¬ 
saires h la santé des vieillanls, il est un autre inida- 
teur du travail digesiif qui déri de si.>iiveraLneTnoî'd de 
la manière dütif il s’arcoitiplii’a. Nous voulons parler 
de la mastication des aliments (pii est eomiu'omîse 
chei'. les viedlanlR par riiiiperfection de la denture : 
par suite, il ti’est pas rare de constater cIick eux le dé- 
périssemerbl, dd au défaut d’uT»© digestion facile 

On peut obvier à cesgF^aves inconvénients en taisanf 


intervenir ici Fart cuUiutiie. Des mets bien cuits, suc- 
cuients et dont la digestion est liicile doivent être ser¬ 
vis aux vieillards, ûL, quoi qu’on aient dit certains 
médecins, la science culinaire a souvent sutVi pour faire 
disparaître des accidents alarmants contre lesquels on 
avait prodigué inutitament et sans résultat toutes las 
ressources de la pharmacopée. 

La paresse de l’estomac et rinertie des organes 
chargés de fournir des sucs salivaires et digestifs, indi¬ 
quent là nécessité d’une abnientalion d’un goût relevé, 
cl dans laquelle les condiments aromatiques et salés 
eJilreut pour une certaine part. 

Le repas du soir doit se réduire, pour les vieillards, 
à une simple collation ; un repas copieux, à cette pé¬ 
riode de la journée, prédispose a la torpeur cérébrale, 
et cet inconvéntenl est plus réel pendanl l’hiver ou, 
généralement^ les vieillards passent de U table au coin 
du feu et tombent lacilemeiit dans une somnolence 
complète. 

Il est de toute prudence de ue faire qu’un seul 
repas substantiel au niiheu de la journée, entre le 
èî^iuner et le repas du .soir, arrosé d’un verre de vin : 

Le vin c&t la soiiixc dé vl[\ 

Le vi.n t;?! ly bit des vieiltainis. 


Ce nectar leur convient admîrablLMiïeut bien, il les 
nourrit et les stimule légèiement ; mais en deliors de 
la f|uesliün de ij nanti lé qui, bien entendu, est loujom s 
réseï véCjOn ne saurait considérer tous les vins couimc 
ayant la même valeur poui eux ; les vins trop capiteux 
et les vins suciés ne leur conviennent pas. 

Par contre, une fois par jour, le café leur e.st fdv<j- 
rable. Les adultes ont en eux la source d’nne activité 
sunisanle et nerveuse, et peuvent se passer de ce slî- 
muiant. La nature a réellemeut fait le café pour le 
vieillard. Peur certains vieillards, tous les stimulants, 
inéme rabsiuthe(àpetite dose), sont pluUH favorables : 
toutefois, ils doivent naturel terne ni fuir les excèsalcoo¬ 


liques. 

La décrépitude est un spectacle doulonrenx. liC 
vieillaid est un enfant qui a besoin de sollicitude et 


d alTection cl dunt il fant prévoir les liesoins. C’e&t uu 
<.lov(.!ilr pour tous d'eiUourer de soins une esisteuci' 
qui s’éteint, cai^ celle vio végétative n’a plus de règles, 
elle s’inspirii des nécesstlés de I heure qui suit Bl r|ui 


ne viendj a j)eut“èlrÊ pas : 


l.ü- (ivinh'Tiifkï^, vriu ili' oînltirt- 
(.liiisset’u lnf[ii(ftt II friiidiirc; 

\,;i mer ;i syn et s<ii] riilliix ; 

M iifi, iKdt'i’ 

Lûisse 1.1 plûo; Ë hi^vmjHuâse, 

Le Itîiiips jii“ hi ritriiênr |j]h* 

Lfs loÈs de L riioH siFat finblt s 
.ViFSSii Imër yLtv mai-^ciTis l'Rplé^ 

Ou'amx lauith wjuverlÈ de ros^iiiiï. ; 

Tims nos jours sunl ans l^ln^^le? ; 
i>m des Ijcj'ÿer.'^ e1 de^ monan|!ie^ 

Sijint eoiiE>ês des n;^^n^C!^■ riiieîiiix. 


l’our les régimes appropriés aux âges, x'oir AHnfen 
tfdioïi. 
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Afieii s. p, — Chef-lieu du dép. de Lot-et-Gamiine, 
rûiioiiimé pour ses mai melades, confilures et pruneaux 
coriserv(5s par ilessieation (voye^ d’iTnfe). On y fuit 
éjjMlemeiit de ia fleur d'oranger pralinée. 

Atpénoiiÿ p. (vin de i') Lot-eUGaronne. ^ I--CS 
crus les plus renommés sont le Chüracelle RukH.Scs 
vins blancs sont classés au rleuxiême rang parmi ceux 
de la France. Ils sonl. diurétiques, îuais capiteux et 
slirnulanls. Les personiies d^iii tempérament nerveux 
ou sanguin se trouveront bien d'en user avec modéra¬ 
tion. 

.%g«^iiAtïc &f. — t'rivaliüii de la faculté de perce¬ 
voir la saveur. Absence du goût. 

ArfiieHii s. ni. .Ail. Lamm : angl. !amb] 

itah agneilo, — Petit de la brebis et du bélier^ un des 
plus inofTensifs des animaux, aussi joli qu'aimable, et 
s'il n'est pas toujours rami des enfants, par conlre, 
ceux-ci sont les siens. Originaire de Pancien monde, 
il était connu avant Pége liistoriqiie. Les Israélites le 
connaissaient et les auteurs de la liilde en parlent; 
ils l'ont comparé au Cln ist mouraul sans se plaindre, 
de môme que l’agneau se laisse dévorer par le loup 
sans résistance et sans pousser le gémissement de la 
doLi leur. 

Quelijues ctymologistes prétendent que ce mot 
signifie reconnaître ou suivre (affno&cerii) ^ efl'ective- 
ment, l'agneau, aussilut né, reconnaît et suit sa mère 
on chancelant. 

Cest l'agneau qui a ôiê choisi pour élre immolé h 
la grande fêle de Pâque, et que l’on a appelé depuis 
agamn pmcal (1), Tous les ans chaque famille israé- 
lite, au mois de diîîan, qui était le dixième de la pé¬ 
riode zodiacale, pour perpétuel' le passage de Vanrj^ 
erclrrmtnofewr eu Egypte et celui de la mer llouge, 
devait choisir dans sa propre liergerie un agneau mule 
âgé d’un an et sans défaut, (ti) le garder dans un en¬ 
droit solitaire pendant {pialre jours, et rimmoler 
ensuite dans le temple de Jérusalem, entre deux vê¬ 
pres. 

Le rôtir tout, entier et le manger avec du pain 
a-zgme (sans levain), trempé dans le suc d'herbes 
amères, telle était la formule culinaire* 

Comme on le voit, déjà antique du temps des païens, 
il s'est perpétué parini les Grecs et les Romains, cl 
jusqu’à nos jour.s, il a pris une place d'honnenr dans 
les festins des grands de la terre. 

Dans les temps primitifs, alors que rargont n'avait 
pas encore causé ses effrayants ravages dans le com¬ 
merce des Immains, Abraham donna sejd agrieîiux au 
roi Abinielech en témoignage de son alliance* Jacob 
donna deux cents agneaux pour un champ iiu’il aclieta 

Xllp 

Uins fiîtal pa^.torjjil, ils liaient tous piviirtétaiits. 


aux enfants d’ilénor. Plus tardée rrance, Por mon¬ 
nayé apparut* et vers l’an RK)0, on frappait une pièce 
d'or appelée Agnel.^ qui portait l'effigie de VAgnetm 
pia^^cüL 

Au point de vue alimentaire, c'est au mois de dé¬ 
cembre et au mois d'avril rpie la chair de cet animal 
est ï^référable ; cependant, on ne doit pas oublier que 
l’agneau a tïeux époques qui dilïèrent l'une de l’autre 
pour la qualité de sa chair. La chair de l’agneau au- 
de.ssüus de deux mois est peu savoureuse, gluante, 
blanche, molle et médiocrement nourrissante, par 
contre très facile h la digestion et un peu laxative. 

Pour qu'il soit réellement bon, l'agneau doit avoir 
de deux à six mois et ne doit être nourri que do lait; 
alors il fournit ce plat des dieux, chanté parles poètes 
latins, et tant savouré par les Romains. Sa viande 
agréable est d’une tendreté de tissu qui la rend pré¬ 
cieuse pour les enfants, les convalescents, les femmes 
en couches et les vieillards; rôti à point, c'est un des 
mets les plus ii-durcls, en effet, le rôtissage lui com¬ 
munique des propriétés aromatiques qui sont des con- 
liiltons de digestibilité pour celle viande ordinairement 
fade. 

Agneau é la Syrienne. — Une manière curieuse 
de préparer l'agneau quë les Romains, dans leur cui¬ 
sine raffinée, ne connaissaient pas, c’est ccrlaEnement 
à la façon des Arabes et des t^yriens et, d’après un 
témoin oculaire de celte cuisine, ce mets ne laisse¬ 
rait rien à désirer; voici comment ils procèdent: 

On lue et dépouille l’agneau et on en retire les intes¬ 
tins, excepté te coeur, les poumons,' le foie, dont on 
relire le bel ; puis on lui coupe la tête et les jambes; 
pendant ce temps, on a fait un profond trou dans la 
terre dans lequel on allimie un fort brasier, puis ou 
fait passer dans une poêle du riz avec de la graisse. On 
t'assaisonne avec des condiments variés, on le sale et 
le mouille légèrement avec de l'eau. Aussitôt i’ébullî- 
üon commencée, on le relire et on eu farcit l’agneau, 
dont on a soin de coudre toutes les ouvertures, on 
prend ensuite la peau, et on le réhabille par la juxta¬ 
position naturelle, également cousue. 

On Vide le creux du foyer, laissant au tbml la cen¬ 
dre brôlanie sur laquelle on couche l’agneau, lecoU' 
vert de cendres eide feu réalluméque l’ou abandonne 
à lui-mème et au retour de quatre heures do chasse 
l’agneau est cuit à point: il est succulent; on le sert 
sur une dalle ou sur une pierre, et la précédé du meil¬ 
leur apéritif, on le mange à la primitive* 

Agneau à la l^aacalc. — Si Fagneau est blanc, on 
conseiTc la tète et la queue levêtues de leur laine ; on 
les lave à l'eau de soude et ou les laisse sécher dans 
un lieu tiède et sec. 

On trousse l’agneau entier, les jambes repliées sous 
lui-mème; on remplit le ventre de pigeons farcis et 
rôtis, do châtaignes glacées, de petites saucisses gril¬ 
lées et de irulVes blanches de Piémont, préalablomont 
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cuites. Le tonl enfoui dans l'agnnan on en lecoud les 
ouvei lureSj et ou Je fait rùlir h la broche. Lûrs(|uhl est 
cuit on Je place sur un pial gigantesque^ sunnonté 
d'attelets, paré, de Ja tète h son eNtréinitê; garni de 
trufTes entières au heu de ponmies de terre. Ce ptal 
magistral est dépo-sé au milieu de la table, et l'amphi- 
Iryon armé cJe son grand couteau, immole l'agneau 
pascal, en ini perçant les flancs par de larges ouver¬ 
tures; aiissitùtil s’en échappe une avanlacJie de pigeon* 
neaux, de cluUaignes et de trnITcs, répandant un fumet 
h séduire le plus austère des végétariens, et dispose les 
convives par le plus délicieux avaîit-gofil. 

Un pigeonneauj trois trunes^ijuelques clialalgneset 
une peLîle saucisse composent cliaque portion, an osée 
du suc embainné delà victiine. Une Iraiicbe d'agneau 
accompagnée de la salade, clùt la courte série des 
mets. 

Des œufs à surprises, remplis de glaces ou de 
crèmes vanillées terminent ce sain dîner. 

Tel était le mets favori des anciens Gaulois, le jour 
de i'dques, et aujourd'hui quelques familles obser¬ 
vent encore ces anciennes tradition.!? aristocratiques 
et religieuses. 

d'a; 7 He«u> — (Voir le mot Côtelette). 

Epigmmmes (Vagneau. — Les encyclopédistes ont 
donné des explications aussi variées qidétranges sur 
ce mets, pourtant bien simple. Laissons Tépigramme 
piquante du littérateur pour en pré])arer une autre, 
généralement mieux goCllée. Cependant je ne puis 
nTeinpèoher de dire avec Allard-Pastel : 

Si h tnlique a la de flamme» 
di^s niütï r4.md tir [Kiblio tYianiL 
L'uisiniiT ifluriic t^irn 
Kt ^AIl!^ ù'ITi.trL fliil du ChàtciLtilii'inHii.d. 

Vuici donc les meilleures épigrammes : 

Faire braiser k idanc dans un fond bien assaisonné, 
ou cuire dans du bouillon les épaules et les poitrines 
d'agneanx. Les désosser et dégraisser, les mettre 
k pial sur une table propre et dessus une planclie 
chargée de poids. I.aisser !‘efroidir et en couper des 
triangles. Casser plusieurs muffî dans une assiette et 
y ajouter du poivre, du sel et de rhuiiefme; battre 
avec la fourchette, passer les épigiarnrnes dans cet 
appareil ci les rouler dans de la chapelure bEanciie. 

Les faire c uire dans un sautoir avec du beurre Irôs 
frais et les tourner avec précaution; c’est ici que le 
cuisinier doit bien ioînmei’ réphji'amme. 

En dressant les épigramnics sur une pvirée de mar¬ 
ron, on les appellera à la Cftcour. 

En les garnissant de pointes d'asperges, de petits 
pois, de haricots verts, de carottes nouvelles, le tout 
lié au beurre frais, ce sera des épigrammes à la JanH- 
ntère. 

Autant de sortes de garnitures autant de noms dîllé- 
rents. Je n'insiste donc pas davantage. 

Agneau hrai$é. — En rendant visite a notre ami 


I Georges Bouzou, chel des cuisines du Prince Orloff, 

' ambassadeur de Russie h Paris, nous étiori.s invaria¬ 
blement invités à déjeuner, et les Princes de la table 
1 déjeunaient aussi bien f|viü les Princes de ta poliliqne- 
I C'est lût qu'un jour d'avril 1883 j"ai mangé le meilleur 
I ragoût d'agneau, en compagnie de Tim des cutsinieis 
1 de reinpereur Guillaume, d'Emmanuel, ancien pâtis¬ 
sier do Napoléon, de Lombard, pâtissier du duc de 
Nassau, de Jules Deglemont, chef des cuisines du rot 
des Belges et de Charles Dekitoiir. Voici comment du 
reste notre ami procédait : 

1 CoLiper par morceaux carrés les épaules et les 
I poitrines d'agneaux, et les faire roussir vivement dans 
un sautoir. Mettre ces morceaux dans une casserole 
avec un bouquet de persil n* i (voyez /iouffuet de 
perdt)^ une pincée de sel, uit verre de vin blanc seo, 
gros comme un œuf de glace de volaille, et un peu 
d'eau. Faire braiser dans le four; étant cuit Tagneau 
doit cire glacé; on le dégraisse, et on y ajoute dos 
petits pois a l’anglaise et des carottes braisées séparé¬ 
ment. Ou fait sauter le tout ensemble, et on sert dans 
une litnbale d’argent. Ou ajoute dessus quelques poin¬ 
tes d'asperges fraicliement cuites et passées au beurre. 

Voilà un mets d'artiste dont je puis garantir les 
propriétés d’excellence et d'hygiène. 


Jiagûttf d'uffnmu. — Couper les poitrines et les 
épaules d'agneaux par morceaux carrés ; laîre roussir 
k feu vif dans un sauloir; dégraisser et ajouler une 
lorte cuillerée de farine, line; faire prendre couleur A 
la farine. Mouiller avec du bouillon ou de l'eau. Ajou¬ 
ter un oignon cloulé, un bouquet de persil N” I, (voir 
Bougnel de pemf), une ijincée de sel, une douzaine 
de petites carottes tournées, autant de navets glacés. 
Faire cuire» 

Lorsque l'agneau est cuit la sauce doit être glacée. 
Dégraisser et saupoudrer de fines herhés après l'avoir 
dressé sur un plat creux. 


/ris-if(rtc (ragneaa. — Couper en morceaux carrés 
une épaule el le cou désossés de l’agneau. Mettre tlaus 
une casserole trois belles pommes de terre épliiehécs, 
un oignon clouté, deux blancs de poireaux et de cœurs 
de laitues émincés, sel, poivre concassé, un fragment 
de thym ihius un petit sachet. Submerger il'eau froide, 


soumettre k f ébullition. 


Ecinneret faire cuire A iiioîlié. 


Eci'aser les pommes de terre et les oignons, ajouter 
alors ri'an Ires petile.s pommes de terre nouvel les et 
remettre à une douce ébullitton jusiju’A parfaite cuis¬ 
son. Retirer le poivre. 

La sauce composée de la purée de légumes doit être 
blanche et veloutée. On dresse daiis une timbale ou 
dans un plat creux, et on met les pomines de terre eu 
couronne sur le bord. 


lîagoûl d’agnean à l Ualienne. — Couper par mor¬ 
ceaux deux épaules d'agneau, ajouter le même volume 
d'abatis de volaille, préalablemeut échaudés et net¬ 
toyés. Faire roussir le tout sur un feu vit. Mettre une 
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cuillorAe tîe fariiie, îa luire colorer et sulïmorjfer 
treaiij y ajouter ii]i bouquet de pursU^ poivre, sel, une 
"oiisse li'aü et de la puréode tomaLes. [.ais^scr entre un 
instant, G’autre part passer du i h ilaiis nue casserole 
avec du pétit-Falè coupé en dés ; le dégraisser et l'a¬ 
jouter il Tagneau. A[)rès quinze niiiiutes de cuisson, 
servir le ragoût dans un plut creux. 

Jittron ti'wjmmi. —On appelle airisi tes doux gigots 
et le nlble d'une seule pièce. Ilûtis est la rneîHeure 
manière de les préparer. Les garnitures dont on Ten- 
toure généralement en détenuinent le rium : 

I^aron aux lomàtés faicies. 

Ai<x prhi}eurs (garni de légumes nouveaux). 

A rtfiiglfiise (garni de légumes bouillis à Teau 
salée). 

llAhle ou nellii iragnêuu, — Lii paiiie comprise en Ire 
les gigots et tes cotes couvertes par les épaules, est 
le meilleui' morceau tie l'agneau. Il est excellent rôti 
à la broche, préalablement entouré de leuillcs de vi¬ 
gne ou d'nue barde lie lard. 

Ghjoi ti ittjncdfi brdhé « i\*strff(fon, — 1^0 gigüL placé 
dans une braisière ioncée de bardes de laiii, d’oi- 
gno]is, d"un clou de gindle, doit être saisi ;i Teu vilj 
et mouillé avec du bouillon et un verre tie vin 
blanc soc ; y ajouter un toit büuf|uet d’estragon. 
Taire cuire à TétoulVée ; d'autre pari blanclur dos 
fouilles d’estragon en les jetant à Teau bouillante, les 
sortir ile suite avec récumoire et les rejeter aussitôt 
dans de Teau traiebe. Les égoutter. 

Le gigot étant cnit et le jus réduit ii glace, il faut dé¬ 
graisser et te passer dans nu lainis de crin ; lidcher des 
fouilles d’estragon et mettre dan.s la sauce sans la Jais- 
sei^ recuire. Décorer le gigot des feuilles Idanclites, le 
saucer et servir. 

arque. — Pour la commodité du découpage on 
sert le gigot garni de deux brandies ou tie petits bou¬ 
quets d'estragon, et la sauce séparément dans une 
saucière. 

Pîkiff <Vo(pïeaif. — Désosser les épaules et le cou 
d'un agneau, et faire un bonillon bien assaisonné avec 
les os et les débris. Couper Tagnean désossé en mor 
ceaux carrés. 

Formule. — Agneau ...... kilog. 2 — 

Petit salé, coupé en dés. .... gram, 2rt0 

Pi/. ..... .. » rtdu 

(dgnons moyeiis hachés .... nombre 2 — 
bel les tomates égrenées el pelées . ï> o— 

piment sec de Cayenne. .... » l — 

Une pincée à trois doigts de sel marin. 

Procédé. — Taire saisir à vif Tagneau et Je lard dans 
une casserole avec du beurre, y ajouter les oignons 
bâchés et préalablemout préparé; après un insbintsub- 
iiiejger avec te boiiilluu, ajouter le Sid, le [lîmi'iit, les 
toniales émincéesel le riz. î.e tout en ébiillilion on fait 


cuire ilouceTiieiil, d sans remuer. Aprésipiiuxeà ^ iugt 
minutes sei vir le tdlaf! d’.igimau dans un plut creux. 

11 est à riuTiarqner que lit quauLilé de liquide, avant 
la cuisson, doit être les deux Licts du vulinne de ita 

Fpffute tVuqueau d la rogide, — Désosser Tèpaule 
d’agneau en lui conservant su fortiie euLière ; hacher 
trois éclialottü^, une gousse d’y il, deux feuilles de 
céleri, ajouter le sel et une pointe de piment de 
Cayeiine, iticorporer le tout dans un petit morceau de 
beurre frais de iiiçon ii faire une Jiiaitre-ü'hoicl ; en 
tarcii Tépaule et la coudre. La roulei daiïs un appareil 
anglais (voyez ce mot), et dans la chape bue. Fair cidre 
dans un four de chaleur moyeiine en arrosant avec du 
beurre l'ondu. 


Aijneau sriulé. — Emincer eu lames b viande froide 
restée autour de Tos du gigoL dans Tépaule ou dans 
toute autre partie cuite la veille. La déposer sui' une 
assiette. Dbutre patt faire sauler au beurre des 
oignons (^iiiiiicés, oiie écliiilolle el une tk'rni-gousse 
d’ail ; après trois ou quatre minutes de cuisson, ajouter 
les débris i.ragueau émincés, saler, poivrer et .sauter 
souveiiL. Sdl reste liu jus de Tagneaii, en ajouter 
pour liumectcr, y faire couler aussi un de jus cUrun, 
et, au moment île scE vir, saupoudrer cle fines herbes. 

Ce mets très économique est excellent lorsqu’il est 
bien préparé. 

Auhuelteÿ d ugucau. — (Iboisir dans les abylis du 
jeune bélier les parties glanduleuses, les dégagei’ de 
la peau qui les esdoure; les faire tremper à Tcau 
tiède, les essuyerj les cou[ier eu liards, les faire 
mariner un instaut sui' une assiette avec de l'buile, un 
jüs de citron, poivre et échalottes hacliées. 

Préparer nlaus une petite casserole une sauce moitié 
maître d’iiôtel avec du jus de citron et moitié glace de 
viande. 


Faire sauter les glandes à la puéle, les lavei' dans 
une passoire en faisant couler de Peau dessus et on- 
suite les égoutter. Les mctü'e dans la casserole où est la 
sauce préparée, et y ajoider quelques cliampignoiis. 

Ce mets est d'une parfaite déiicalessê. 

/([arfuooij d'ague^iu à la brocheiîe, — ï.atsser une 
petite concile de graisse autour des régnons, les cou¬ 
per ü trois quarts, enfiler L'ansversateinenl une bro- 
clictte, les saler, poivrer et huiler ; les faire griller 
à feu vif, et les servir sur un plat chaud avec de la 
nialtre d’bôtel, de la glace de viande, et un Jus de 
citron. T.es entourer de cresson aléimis. 


Fraise à la imrdidnûe. — A Bordeaux on 

mange les fraises d’agueau avec une sauce Robert, 
poivrade ou t'avigotte (voyez ces mois). 


pL (aiô^^nd composé)^ Cukme da- 
Uenue. — Ces beignets ou bouchées sont surtout esti¬ 
mes à Milan, ù Turin et aux environs. Dans Torigiiie 
ils élaieul faits avec dç l’agneau, mais aujourd’hui ou 
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les prépare indjllteremmeiitavec du roaslbeot'^ du n\ùu- 
ton ou de la volaille froide, 

l'ormuffi, — l^i^éparer taoe pâle à nouille (voir ce 
mot), d'atili'e pari hâclierde Tagneau, du a oastbeefou 
du moutüii. Iiu:orporer dans le liâchis, set, poivre, 
ûij^ûons liûchés et passés au beui re, ilu pajanesan rdpé 
et enfin du fond ou jus en gelée de la viande cuite, de 
façon à en faire une [uâte homo^,^ène. 

tltentlre une feuille de nouille sur la table, l’humec- 
ler sur toute sa surface ; déEioser à de petites distances 
de petiLs tas de pale de vim^de à Taule d’une poclie ou 
iPune cuiltèrej comme pour faire les petits [>âtés. Cou¬ 
vrir la viande avec des morceaux de nouille coupées 
carrées à remporte-pièce et appuyer avec le dos pour 
en souder les pâtes. Couper ensuite chaque agnoioll 
et les faire cuire dix ininules à Teau salée. Les égoutter 
et les dresser sur un plat creux. Faire chaoUér du 
beurre dan.s une poêle, étant fumeux le vcr.ser chaud 
sui’ les AynoloUî que Ton aiua préalablement arrosés 
dhine sauce tomate demi-glace. 

wmi. {Oifiphèue hippuf’e), — One des variétés 
de la fera, que les Niçois appellent /èro. Un pèche 
fagoni dans le lac de Cérédo entre la Suisse et rjtalie. 
il se distingue de la fém du lac Léman par quatre 
points noirs sur son dos à écailles verdâtres el par sa 
tèleanalogueicelleldu hareng. Sa chair blanche esl tra¬ 
versée par de nombreusi-'Ë arêtes. Maziîînien faî.^aitses 
délices pendant son séjour de proscription dans une 
magnifique villa située entre Paradis et Lugano. 

li se prépare comme la fém. 

, 4 f|»iii' 4 'i SW. (conrondj're lïnïdd). Angl. In^owa nfit- 
(rd ail, loanme gfluft-îe Chhvff Trtathm- 

(juvke, — Gnncombre de Russie, très comiu à Odessa 



Affourni (tLfi'ru'arïibrE) liciid^ de Iîuêêïu), 


et à Pétersbourg, se distinguo {i’iine autre variété éga- 
lemeiiL hâlive, par ses dessins capricieux, sa forme 
ovoïde, sa couleur brune olive. Le dessin (d-dossus en 
est une représentation exacte. 


On sVn sert en cuisine commeg.arnilure; farci d’un 
appareil relevé, ou d’un badiis de viande. 

On le pi épai e aussi mariné, en Salade, ou braisé dans 
le jus tie gibier. 

,4jjn<jii SW. — Mammifère rongeur de f Ainérifjue 
du Sud ; ou le trouve aussi dans les Antilles; Il court 
avec rapidité et déjoue assez faciÈerneni la piste ilu chas¬ 
seur. 11 est de la grosseur du lièvre, avec un manteau 
de cochon. Sa chair est pareille à ceHe du cochon de 
lait ou tin cochon d’Inde, IrUinche etagréaldeau goût, 
quoique un peu forte. 

On éebatide Tagouti comme le porc, on le faii saler 
ou mariner ; frais, il doit être sci vl avec une sauce 
crème au genièvro ou à la sauce poivrade. 

.4i|t'AM SW. {hoiasiiii froidt^), ■— Cétte boisson se sert 
dans le midi de PEurope, Pété, en place des glaces, 
soit comme rafraîchissant dans les soirées. 

Fornntfe. — Cassonade.gram. — 

Amandes douces émondées ... i? 250 

Verjus kiJog. 2 — 

Kau litre 1 — 

I^rocédë. — Piler les amandes avec une goutte d’eau 
et ajouter peu à peu Peau et le verjus et enfin la casso¬ 
nade. Filtrer h la chausse le li([L)ide just|u'â ce qu'il soit 
clairet liitjjnde, le meilre [lans unesorbtdïèreet le faire 
grener. 

Ce granit se sert dans des verres â sorbet. 

AfirioiMinric sm. — I/étymologîe de ce mot peu 
usité semble venir de of/W (cliam|>) et pJntyf* (suffire); 
qui ne suffit seul au champ,qui vit d’animaux sauvages. 
Mais l’agriophage proprement dit est celui qui ne vil que 
de gibier ou d’animaux sauvages ; tels étaient les peu¬ 
plades éthiopiennes qui se nourissaient de pantlière.s et 
de lions. 

$f, — Variété de cerise ijui difTère de For- 
dinaire par sa saveur aigrelette et son coloris d’un rouge 
br'dlauL On Pappelte par alté]-alion yriete ( voir ce 
mût). 

Etym. grecque, m/ru/wïès, qui erre 
dans les champs. — Terme générique des becs-fins, 
s vi vains. 

Aippiiitpilp sf. — Nom vulgaire de la erovetle 
(voyez ce mot). 

;4c|rti»iie i if. — Variété de prune dont on se sert h 
Agen iioiir les conserves. 

. 4 Ii 4 iiic|iip nf. '— Xom que l’on donne à l’oie sau¬ 
vage sur les bords d’un lac de l’Amériiiue du Nord, 
autrefois habités par les Ilurons. 
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Alioiti» Etym. inilieiiDe,— PlajUe du 

Brésil qui porte un fruit de couleur vive et d'une saveur 
agréable. Eu Atïiénque leîi noyaux servent h faire 
des colliers. L'amande est àruèi’eet vénéiieuse. 


Altii sju, («-n).— Variété de chevreuil delaTartarie. 


Ai sm. — Nom (rune ville de France (^^a^ne)J (lont 
leseiAurons produisent d'excelteids vins avec lesquels 
on fait le vin de Champagne. 

Un des nieilleurs vins de Ctiampagne (voyex dÿ). 

. 4 ieln?sm. (éïüça), — Se dit d'un petit vei‘qui sert 
d’appAt pour la pêclie a ia ligne. 

/tiile ; ail. GfiMdfe; îtal. ftjulû ; arjgl. ai(L — Ce- 
hii qui ai<le son chef de partie. Los chefs de parties 
qul^ par la division du travail, sont des aides du chef 
principal, ont à leur tour des aides secondaires, — 
le chef et ses aides, — le rùlisseur et ses aides. 


AicfloiiSOï; Aifploame ail. kUhter /lc??<îî’;angl. 
cagfief ; ilaL aquihito. — Le petit de Taigle. Comnie 
ornement de table, j’ai servi au feld-mnrécbal de 
MûiLke, le 7 mai Jd7Ü, A rbùtel du Parc A Lugano 
(Suisse), un aiglon à la volière sur sodé. 


Voici comment je Tai traité: je fis larder la poitrine 
et les cuisses et les mit pendant huit jours dans une 
marinade au vin blanc, cuite et fortement assaisonnée. 
Trullé avec la farce habituel le, enveloppé dans un 
linge et enseveli six jours dans la glace; sorti et laissé 
vingt-quatre heures au garde-manger, braisé ensuite, 


laissé refroidir et décoré avec la gelée, etc. Sa chair 
en est coriasse et son fumet fort, ayant une cer¬ 
taine analogie avec le coq de bruyère;sapoitiineseu¬ 
lement était d'un bon acabit. 


Aifitiade ou A i*f (pltaHum) ; alL Wiïsser- 

vorrath; angl. mpphj of watei\ faire de Teau ; itaL 
miuata ; esp. af/ufida. — Eau de pluie ou de source, 
provision d’eau douce que l’on pireiid sur le rivage 
pour l'approvisionnement des vaisseaux. Ideu où Ton 
fait l’eau douce, soit par le moyen de réservoirs, soit 
par des puits. 

L'eau de pluie, par des cheneaux qui bordent le toit, 
est conduite dans raiguade. 


Aifire adj. {mer) ; alL ; angl. ital. agro; 
du grec, signifie yîninht. — 'font ce tjUÎ est acidulé, 
fruit aigre, vin aigre, lait aigre, etc. Les dictionnaires 
ne font aucune dillerence entre un fruit aigre par 
sa nature et du bouillon aigri, qui non-seuleinont 
est devenu acidulé, exhale une odeur repoussante 
et fort désagréable, et qui, dans sa liécoruposition, | 
contient non-seulement Facide, mais encore te suc de j 
ia viande corrompue qui lui donne cette odeur infecte j 


ce qui tait dire en termes île cuisine: houillou toKme^ 
par siiilo de sa décoin position. 

M. l^armenüer, de Nantes, a exposé A ce sujet un 
[jrocédé d après lequel le lait et le bouillon aigres 
pouvaient être ramenés a leui' état piimiiif, rendus 
même meilleurs, par Lunique emploi du IdeaHiünate 
de iioude. a En jetant pour quinze centimes de cette 
substance, dit-il j dans le bouillon au moment où il 
est sur le feu, on peut ramener des centaines de litres 
de flou il Ion aigre, et, h mon avis, les rendre meil¬ 
leurs. i& 

Le chimiste fait erreur. Le bouillon, qui est un ali¬ 
ment composé, n’est bon que par raboiidaiice des 
parties succulentes et gélatineuses de la viande, 
aromatisées par des légumes et des condiinenls. Or, 
quand le bouillon tourne, ce n'est pas Peau, mais bien 
les puj ties succulenîes et nutritives qui, en se décom¬ 
posant, se corrompent et s’aigrissent. En suivant le 
procédé du cliimiste on ne larde pas à voir PelTet 
réactif du btcarbonate desoude^ c'est-à-dire une masse 
noirâtre, et quand on a écumé le bouillon, on a préci¬ 
sément enlevé les parties nutrilives qui y étaient cou- 
tenues ; il ne reste qu'un liquide troubie, insipide et 
peu engageant. 

Il y a cepandant un moyen d’uliliser le ^JîcarèontdÉî 
de soude. Si te bouillon tourne pendant l'orage, dans 
la même journée ou il est fait, ei qu'il ne soit pas 
complètement aigri, [lour redonner au bouilhm ses 
qualités primitives, voici commeul H faut procéder ; 
pour une capacité de cinq litres de bouillon, hacher 
un kilogramme de viande de boeuf, du jarret, si pos¬ 
sible la mettre dans le bouillon avec des poireaux, 
des oignons, du céleri, du cerfeuil, une prise de bi¬ 
carbonate de soude, une piticée ile sel et deux oeufs 
avec leur coquille, et délayer ie tout. 

Faire bouillir sur un feu vif en remuant jusqu'à 
l'ébiillition, retirer ensuite sur l'angle du fourneau 
pendant quinze à vingt niinules. Ce temps écoulé, 
et de cette manière, on aura réintégré Téquivalent 
fies élémunls perdus quî le composaient, et on aura 
un consutumé clair et limpide, ayant le suc nutritif 
de la viande et la saveur des primeurs 

Aiffrettii eédrat sn?. — Doisson très h la mode 
sous lcrègiie de Louis Xlllel dont le cardinal de liÎL-he- 
lieu en était un des censoinniateurs les plus partisans. 
C'est une oiangeade aiguisée de citroit vert, rie miel 
épuré, du .suc de mures blanches et aromatisées avec 
récorce de cédi^at rouge ; cette lioisson est Ionique. 

Aicfre-iliiii's, (loii4'e ad/, (rteer dtdck). Ah. .swj?- 
sûtifér; ital. agro doke ; angl. jurect and sour, — Qui 
contient de l’aigre et du doux. Des oranges aigres- 
douces. Des poires aigre.s-douces. Le sirop de vinaigre 
est une liqueur aigre-douce : Ces prunes sont excel¬ 
lentes, elles sont aigres et piquantes, Aigielette, inaLs 
douce. 
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Airireilti œrfrêftnus). AIL Scheilffseh 

angî. sharpeï', — L'aigreiin, du genre gaiie, est la mo¬ 
rue IVaicïie. Ce poisson abonde sur les côtes de Hreiu- 
gne ; plus petit que la morue du Nord il est moins 
estimé, Sa chair varie selon son âge, selon les parages 
011 on le pèche, selon son se^e et Tépoijae de Tannée, 
Elle est ferme, feuilletée et blanche ; sa làle est, remar¬ 
quable par sa grandeur. [I est ordinairement du poids 
de cinq à sept kîlogiammt s. 

tl fraie en mer et on le trouve à certaines époques de 
Tannée en troupes abondantes ; c'est alors que les pé¬ 
cheurs anglais peuvent en remplir leurs barques deux 
fois par jour. 

Il varie de nom selon sou état: frais, an rappelle 
ind iITéî'eminent cahiliai^d ^ arV/re/in, dorsch .>r, harhUlaud 
ou innrnc fraîche. En état de boucanage ou de salai¬ 
son il prend alors le nom de siockflsck el de mnrae. Dé 
là le nom de morue fraiche à |>lusieurs variétés du 
genre de, cahüiand.) 

'Vont le monde mange la morue, pai’ contre, Irês peu 
de personnes sauraient reconnaître les variétés vi¬ 
vantes de T individu. 

« ITaigrefin est un merlan de grande dimension, dit 
de La Porte, avec un gros museau obtus dépassant ta 
mâclioire inférieure. Celle-ci est marquée par un bar- 
hillon charnu et conique; les dents représentent de 
fortes cardes; les yeux giaiids, sont recouverts d’une 
cotijonclive épaisse; le corps est revêtu de peliles 
écailles, La conleur est verdâtre, mêlée de faune sur 
le dos, passant par degré au blanc argenté dans les 
parties inférieures, 

tf On distingue, outre la înprifc propremeiiLdite, IVii- 
(frefin^ qui a des lignes noires sur le côté, et le dot^schs 
ou petite morue. Ce deiuier ne se trouve pas dans la 
Méditerranée, mais Taigretin et le bai billaud sont com¬ 
muns dans rOcéan, sur les eètes du IViiton et de la 
Ncnanaiidie, ainsi [|ue dans la Manche, la mer Baltique 
et les mers seplûntrionalesde l'Europe, [..es péclies les 
plus considérables se font en Amérique, sur le grand 
banc de Terre-Xeuve et aux lies Pierre et Miquelon, 
Le produit de celte lointaine pcche fournit à Tindus- 
tric française CEiviron trente millions de kilogrammes. 

« Ces poissons se lienneni dans les plus grandes pro- 
londeurs de TÜcéan, Ils n’approchent {lu rivage que 
pour y frayer, à des époques variables de Tétfl Leur 
prodigieuse fécondité est estimée à muf millions su- 
ùeni inïïie, nombre d'œufs contenus dans une seule 
femelle. 

« C'est aussi un des poissons les plus voraces. 

« Presque tous les stockfischs nous viennent des 
côtes d'Europe, Il est préparé, par les Hollandais, his 
Danois et tes Anglais, au moyen de procédés qui se 
rapprochent du saurissage des liarengs, c’est-à-dire 
en exposant le cabiliaud, avant I:i salaison, à la fumée 
de bois vert et u la chaleur jusqu'à ce rjn’îl prenne 
Tasjiect jaunâtre du cuir. Les salaisons d'Amérique se 
mnl aiissifot après la pèche, qui occupe chaque année 
cinq à six mille navires. 


s Dés que le pécheur a détaché Thameçon, on ouvre 
la morue, on met de côté le foie, destiitè h fabriquer 
de foie de morue pour la pliarmacie (voyez ce 
mot); on lave le poisson, on arrache l'arête principale 
et ta tête, on frotte ensuite le corps de sel en debors 
et en dedans ; au bout de vingt-quatre heures, pendant 
lesquelles on laisse égoutter Teau, les morues sont sa¬ 
lées à nouveau et encaquées dans des futailles, où elles 
restent jusqu’à ce que le temps permette de les laver 
encore, de les saler une troisième fois et de les presser 
dans les barils, oîi elles doivent être expédiées. 

ft Le cabillaud est un bon aliment qui nourrit beau¬ 
coup, la tête ûst estimée et ipuind la chair est épaisse, 
ferme et grasse, comme dans les individus d’une ving¬ 
taine de livres, on en conserve la laiigne par le.s mê¬ 
mes procédés de salamn, c’est un aliment digne de 
recherche. 

<t La morue salée, quoique beaucoup plus répandue, 
est rrilérieure en qualité et surtout moins convenable 
aux estomacs dtMicals. On doit avoir soin de la trem¬ 
per dans Teau pendant deux ou trois jours avant de la 
faire cuire à Teau froide, et rechange!' encore une fois 
au commencement de son ébulitioii de manière à lui 
enlever conqdêlènient les iiiconvéïilents de la salai¬ 
son. » 

Dans cel étal, la morue conservée reçoit différentes 
préparalioris culinaires qui en font un aliment pré¬ 
cieux, vLi son prix modique. 

Le siockjisch est plus indigeste, et il faut également 
se méfier de la merluche que Ton distingue à la C0U“ 
leur de sa peau et à la iietîtessc de sa tranche. ( )n ren¬ 
contre généralement celle-ci chez les épiciers secon¬ 
daires. 

].a morue se sert à la Trovenrale ; nu gratin ; h la 
crème ; à la maUre-d’liolel ; en brandade ; à la Oécha- 
mel ; à la rnémigère; dans les vol-au-vent; en cro- 
i[iietles, etc, (voyez nmruÊ). 

Aucune de ces méthodes ne parait modifier ses fiua- 
litésalibiles, 

Airfrel^^l* ad'p alL sœnepUch ; angl. sourish ; 
iUil. nfjreno —Qui est un peu aigre. — Ce fruit est 
aigrelet, des pommes aigrelettes, etc. 

Aifirf^fl*-^ .5/, AIL Federbusch ; angL inft ; 

ital. fjar-a hianca. — Une des variétés du liéron. 
îlérûn blanc qui porte une aigrette sur la tête. On dit 
également aigrelte, d'un bouquet de plumes effilées et 
droites qui orne la tête de quelques oiseaux. 

.4if|reiir s/". AIL SfVitre ; angl, soif mes ; ital. 

— Qliii contient de l'aigreur. Qualité de ce 
qui est aigre : ce vin, ce lait a de Taigreur 

ITaïgrcur d'estomac comme le goût acide de la 
bouche, Todeur aigre de Thaleine, de la sueur, delà 
matière des vomissements et des selles, caractérisent 
un étal particulier d'ascesccnce générale dont on ne 
peut toujours établir Tongine. 

Le mot (dgrmr est Jmbduellenjenl borné à la seule 
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exîigéraliün des s<icrOlions aciilüs de ro!ïtuin.ic sous 
iNnlluürioe de Lroul iles digeslifs ou cru ne iiidii^eÿliüu 
accideiiLellc, 

Goî'Uîtis àlimenis, iels qoe le sucre, les fécules, le 
hiil eL le beurce rrais, exigèrent ceLLe disi.iosition aux 
aciililés yiistHques. Ou fjeut les cotïibattre par unti ai- 
terncnt, eu $e privant des alitneiits que rexpérience a ; 
recoiitius susceptibles d’augmenlei ces aij^i eurs, et eu | 
faisant usage, à ce titre, de palliatifs, de siibstuEices 
telles {pie ta uiagnésie, beau de chaux et les eaux alca- ' 
Unes rialurelles prises à la sout'ce, à dislauce ou eu 
pastilles. {Voyez ihiÿimlijte et lU^yesiiort.) 

4i€|rirr sm. — C’esl le peliGlaitdevenu aigre et qui, 
mélangé de son, CünsLilne rtriV/rier qu'on donne aux 
cochons. 

Alfliiièri-'i!/. AU. ; augt- cu;^r;ilat. 

cala. — Vase d'or ou d’ai gent que les anciens utilisaient 
pour i'ean dn service de table et pour se laver les mains, 

« L’ue belle esclave, légcrement habillée, verse [le 
l'oau du ne aiguière d’or dans un bassin Lfargeiit où 
Ulysse SC lare les mains, » 

Aiipiiillalîim. [ëfjfttjfiathe fyjj/dcp I/élymologie veut 
du e trompette de mer ou ahjHillv de mer. — Piiîsson 
renjm qiialile par lu soudure de su uiücboire;, ralluo- 
genient en lube de son nuTsean en forme d'aiguille et 
lu forme très effilée de sotj corps, ce qui lui a valu le- 
nom de rhteK de mer. Ün le pèche sur les côtes de 
rOcéarq oîi il en a été pris qui pesaient |)lus de dix 
kilûg] animes. 

Su chair est rdameiUeuse, dure, d’une saveur peu 
agréEibie et iriine digestion dillicile. 

Ai(|iii]l4*5/'. (fujicaila). Ail. Nëhiuulcl'f angl. netidlel 
pal, a//iq//û.i ; esp. oynj f. “ Petite verge de Tuétal [loiir 
tue d'un bout et percée de l’autre pour y passer du liJ, 
de la ficelle, etc. Aiguille à iNJudrc, aiguille a broder, 
aiginllc d’emballage, aiguille à Irousser, elc. Ges 
aiguilles soEil ordinaireincul eu fil d’acier lui. Gepim- 
dani il y a des aiguilles en or ou en argent, servatil ii ein- 
broclier les rognons, les [lelits pijissous, le fuie et le.-; 
petits oiseaux que Ton sert sur table. 

Un tei'me de pèche se dit d’une aiguille eu acier 
dont on se sert pour enfder les petits püis,süus servant 
d’amorce vivante, 

.%ij|«iiHer ua. (ncalior.'). Ail, sehieifett ; augi, iv 
shtfrpen ; ital. ayuizare. — Couteau bien aiguisé: une 
lame aigulst^e est tranchanle, une aiguille alTniée est 
|>ointue, 

Aiffiiiüceur sm. Ail. Schleifer, augl. shüi'peiiey. — 
Celui qui aiguise les armes, les couteaux de cuisine 
et les rasoirs, qui les rend pointus et irancliants. 


,4il MUi. (tdiiitm Ail. fcuuhlttur-h ; arabe, 

Uanu; augl. fjuHk; ital. jnyho, ajo. — Sou éty¬ 
mologie vient liu celb^pm üfi, (jiii signifie chaud, 
brûlant, (iloiitradicloireinent à rortliograidie de l’Aca¬ 
démie, qui écrit au pluriel, les cuislnieis cünirue 
les botanistes, prononcent ails, par la raison que celte 
consoniiance a trop d^aiialogle avec ou et «nm*, ce qui 
donne lieu à des confusions. 

L’ail d’Egypte ddlèredc l'ail d'Europe en ce que sa 
bulbe est d'une seule pièce comme un oignon, taudis 
ipie bail des Latins a la forme d'un oigiiûn composé de 
petites fjotis^eÿ réunies sous une même enveloppe. 

I/üf/hiui, genre de plante des familles 

des iiliacées, fuiine quatre grandes variétés subdivi¬ 
sées eu idnslcurs sortés, qui sont: les oignons, les 
poireaux, ki civette, récbalotte, la ciboule, elc. Tous 
les Euls peuvent devenir bulliilèi^es par les soins de la 
culture, surtout par tes temps pluvieux. Leur tige 
verte et tendre du [iriniemps est unegai uiture lecher- 
cliée pour la salade, de môme que sa bulbe est un con¬ 
diment des [dus anciennement connuset trèsapprécié. 

Les Israélites, pendant les jours de servitude en 
Egypte, s'y étaienUellemenl habitués, qu’ils le regret¬ 
tèrent lorsqu’ils jdeurent que de la manne a manger 
dans !e dê.-seit (Nombre, XI, 5). 

En liygjcne c’est un propiiylactique contre la nrali- 
giiité de l'air cd la comipdou îles bumenrs. Il est eu 
outre vermifuge, fébrifuge, diurétît[ije, et aplirodisui- 
que. Modérément pris, Il fortilie reslomac, conige 
les aiiments iiidigcsieset rappelle l’énergie vitale. 

Le.s personnes qui habitent les pays brumeux, les 
j ouvriers de la campagne et les maiins sc garaulissent 
de mille iurunnlésavec l'aiL 
' lA\il a un grand prestige dams les pruvinces méri¬ 
dionales uîi on le mange sur du paiu ; ef tout te monde 
counail ktgascounade ipn consiste à [iieti re le chapon 
dans la salade. Il entre dans une foule de tiiets et leur 
donne un goùL l'clevc qui excite l'appélit, bii'squ’il ne 
<lunji[]e pas. Cuit, on en retire rie me il leurs effcEs, 
l’odetm iMi csl moins l'oidc et convient gétiéralemeid ;i 
tout le minide, taudis que cru, an conlraire, il excib 
ebox quelques personnes des ai’demrs d't‘.^totïiac nu 
|iTvdi.s|Mise an Kiuumei], l.es iiourrii^es iloivent s'cn 
i abstenir parce qu'il donne au lait une fragrance désa¬ 
gréable. En général les viLnlhirris oX les eufauls doi¬ 
vent eu user iiiodérémeut ; il convient mieux aux 
personnes rülaistes, quuique le ehapon de la salade et 
le gigol clouté li ai! lieEsueul leurs places avec buti- 
iieur sur pic.sipie tonies lus taldes. 

Malgré Luuies ees fjuarité,s, Tajl a rencontré des en¬ 
nemis inqriacableSj h cause de rôdeur [*f‘iiétranle et 
désagréable qu’il communique h l'haleinet odeur '|ui 
J est ilue à la présence d'une huile volatile parlicidière 
dont !c soulTre est uèj des éléments principaux. 

AnLéi ieurement aux poètes, les priHres de Cybèie 













1 ofiisairiit reiifrée de leur temple aux dévots 
qui aiï|>oi‘taîeiit avee eux rôdeur de rail. 

Les Tsi aélite.s,da]is le dései tj repirettuent les 
oignons flont ils se nourrissaient pendant leur 
eselavage en Kgypte,Pai‘ la. suîte^ Valüitm est de¬ 
venu une }>laîite sacrée pour les halâtants de 
ee pays, t/est ec rpu a tait dire à Juvéïud : 


O sffttelOrS hœr qffihtiH tîdf^eHiîfifr in hortis 


Que Ton peut traduire ainsi : 

O raO'É'S ftîuno^fl, tliins janlias rlesqueHrs naisKoiit des 
iliuux ! 


Il nous revient en inéinoîre une anecdote qui 
sera ïieiit-étre ici à. sa plaee. U existait entre 
Horace et Lydie ce que ccrtaîjies requêtes ap¬ 
pellent juidiquement des relations intiTiies. j\ïé- 
cène eu était e^ninnc jiüoux. Il se mit bien vite a 


ta ref herciie <run moyen de troubler les doux 
rapports du poète et de la courtisane. H en 
trouva un vraiment original. IJu jour de l’année 
7Id de Rome, il convia iViuteur de f Arf pm'iîqfir 
a un repas ou tons les mets étaient assaisonnés 


a Tail a forte dose, .Mécène savait que l.iydi(' 
en abbora ait l‘odenr. Le repas teî'ininé et la nuit 
veime, Mojaiee^ le (unur bondissanL accomu chex 


sa maîtresse. Mais il eoni]>tait sans Lodenr fa¬ 
tale; Lydie, indignée, le repoussa imjutoyabic- 
ment. 


A la douleur de cet atLrout vînt se Joindre mie 
indisposition due également A Ladj eL quelcpie 
temps après, Horace adressa A son ainî Méc^ciie 
des vers dont voici la traduction : 


Si (puilqac jour nii lil.s étriinglsuf. Kfsn ’i'iraix in>rt% 
C^îst pair Tnîl qu’il ilçM’Euf |i('^rir. 
Moi.ssoniU'tir.'.iH ta cigiUf i.'si; bien moins iinnirrriôris 
Kl (Lail Vous Ose» v^ous iioinTiid 
Qiad jKUKOn a passé daius nia gorge briduiUeV 
Cnnidie ;i joint U; v enin 
rrniiu affreuse v iijére i\ eette licrlte iiuioeeiitc; 

Ce mets l’afal sort de sa main. 

(piiiiid, sur ArgOj Jatyoi] allait, en téméraire, 
Dompter les tarnileux taure aux, 

Tremblant pour le saîut d'une tète si ehèr«% 
Médéo en trotta le lieras* 

Elh' leiguit aussi de ee sue hoinieide 
La robe, rcHltuitable lîmi 
Qu'elle offrit Crtulne^ sa rivale jierikle, 

Av ant de ftnv sur sou dragon. 

.laiiiaÎK plus de rlialiuir dans LApuk'e ardenti' 

Xe suivit le tdiar dn Soleil. 

Ilercutt', eu revêtant robe déverante, 

Xe brûla pas d'nii (eu jiareîL 
Si tu guûfais :'i l'alL qnViussitôt tou amaiile, 

Mèeène, ... ahualde ami, 

lîC|Hnissaiit U‘a baisers, eheiTlie t'U sou èpoui aille 
Au fond de sa voiulîe un abri'! 


CctTc? mrccdotc u fuit t ommcitj'o le qiuitrain 
suivant : 

Eu son brillant |ïal:tîs. l'iiigèideux MèvëiU'; 

Invita inaître Horaee û manger l’ailloli. 

Mais, le soir, eehü-eî dut subir une seèue. 

Car Lydie abborrait Fodeur de f'ntf mt fit. 

Tou^ lc^î poctc!^ n'ont ]>iis lancé des impréca¬ 
tions contre l’ciib i^lèi y, le Marseillais Mèt y, lui a 
eon.sacré tic heaux vers au nombre desquels se 
trou vent ceux-ci : 

Virgile^ liomme de goût, a rliautè sou arôme 

Dans des vers a[>pl;nidis par les daiuess dr lîome^ 

Et nuaiid il allait voir Ang:nsie ou Palatin, 

Tliestillis ai>prêtaît l'ail eu gardant ses eltevres; 

Et le poète eu cour exlialaît tle ses lèv'res 
Le vrai jrnvt'nm du ver.s latin. 

Sidoine Aiudltnaire, poète latiib né A Lyon, 
.s'éeriuiQ eu parlant de Lail : « lleui'cnx le nez 



rtfr -1. IShIIh' iIl .1 r.iil bluni; untinuif;; 'iuffiirtwr ntlirum^ 
rvduila üu 4 |Ljart. 


cjui iLcîït ]>oiiif expofsé a se seutîr empoisonner 
pjar cette ]Maiite! » 

Reaiu oiqi j dus tard^ver.s le milieu liu xi v^'siècle, 
un roi do ( ■astîlle fonda un ordre de chevalerie 
dans les statuts (lnquc],a la tleniamlc de la reine 
,soii cpnnse, il était spéeitié que les membres de 
cet ordre ne mangci aicnt ni oignon ni ail, sous 


peine* (rétro exclus de In cour durant un mois. 

i^lalgré les anatliémes et les ivroscripiions, la 
consonimaiion tic Lail s'est toiijoiu-s iiiainrenue. 
Atauellemcnt même, en dépit des ré('rîmitiation«î 
pins ou moins vives d(‘s grandes dames et des 
jjotites-maîtrc.sses, ce (‘ondtmciit a eonquâs droit 
de eitè dans les cuisines les plus ari.stoeratîques 
connue dans (‘elles des jjIus liumbics ménages. 

Si Lail ira pas toujours été lavorablemenl 
accueil El dans b^s (-otirs, les princes, niéine ceux 
de LLglisc, ne se sont jamais fait scnaiiude d en 
tirer des revmms pbts ou moins eonsidérables. 


DJCr, H'nVti.||.lE -W.I.UKMMIiE. 



















Ln tlîiiic de Tnil rapportait' francs ]>ar au 

à Tévêque d'Albi. 

11 laiit poiirtaiil: Ibivouei'j rôdeur de Tail îi'a 
rien d'agréal) 10 j même lorsqu’elle émane de ces 
jolies büutdies qui fout rêver aux pci les et aux 
roses. L’imaginai km la rendrai! voloïUiers beau- 
coup ])lus reponssautc quand elle vient d'uiic 
bouche ridée et veuve de ses dents naturelles. 
L'e.stsans doute aussi ropiiiion do l’auteur ri’ime 
pièce intitulée Smnenirs de ]\lonte-Carlo, dans 
laquelle nous ti‘ouvons ees vers : 

Ibiic vioilli* i‘oqu(‘tU‘ aux i‘['jLj::irds sat3uuc|iU‘Sj 
Au t(‘iut (h* fiux façons tétaniiua':^, 

PrêreiiUsut vous oliïiriiuM- i|Uiuid, A vôu[>t; d'èvinttfiii, 

Ello vous (Mivuvait l’affrouso odeur de 1 juI. 

■* 

Cet inconvénient de l’odeur est racheté non 
seulement par les propriétés signalées plushani, 
mais encore ]iai' celle de prévenir les atteintes 
de.s maladies contagieuses. 

^iahomet l eeonnnande dkq>pli(|uer de l’ail sur 
la piqûre du scorpion et la morsure de la vîpere. 

«: De toutes les vertus t h éra peu tiques qu’on a 
attribuées eomidaisamment ii Fail, depuis Tanti- 
quîté Jusqu'à nos jours, dit le docteur Decaisne 
dans un exeellctitaï tîelc de 1' iUnstré^ U ne 

faut j eteuir ijuo son action vermifuge et les sei’ 
vk es<prîl peut rendre dans la médeeine domes¬ 
tique pour remplacer au besoin certaines subs¬ 
tances désîiifeelantes, caustiques et nibéfiautes. 

<< Ckqie]niant, fait observer le savant doetciii^ 
en parlant de raetîon physiologique de Fail^ on 
peut répondre qu'il donne un certain mouvement 
fébrile que les prisonniers^ les conscrits savent 
jmriaiternent utiliser pour se faire passci' pour 
malades de la manière que Ton sait. Dans ce 
casj raction excitante est certaine. Idais il faut 
admettre que rhuîle esscntîelie de l'ailj comme 
toutes les Imiles essentielles, celle d’ahsintluq par 
exemple,prise à forte dose^ a mie action marquée 
sur le système nerveux, et nous coimaissons mie 
personne rpil éprouve un ]uirc‘Otlsme assez sen¬ 
sible toutes les fois qu'elle inange une certaine 
quantité d’aillolî. » 


constituent eu quelque sorte le noyau. La fonne 
des caïeux centi aiix est variable et indécise. Le 


jjrofil d'un caïeu ]>ériphérique i éveille l'idée d'im 



Fl);, âj:. Tt^c» d<! ]':■[] Fluiku' nrdiituiru. 

(‘roissaut dont la corne supérieure sei'aît un peu 
plus faible que rantre eii largeur (1 ). Les caïeux 
sont, les uns et les autres, ordinairement iioiii- 


inés d’itil. 

Sur les lun-ds de la mer, aux îles irilycres, 
011 a observé une variété à bulbe simple de 


Vallhtttf .saflrum. CiiüQi même variété avait dé,ii\ 
été observée en Hicîle. Elle paraît être l’espéj e 
]iriniitive. Les feuîles sont planes, linéaires, ai¬ 
guës; lesflenrs sont blnnclies ou iougeâtros,avoc 


trois filaments alternés, trifides. 

Parmi les auties variétés do Vail eommmi, 
eûtems le nrse laUlff ou alliiirtt /'/Y/cyrccNs, que Fou 



L’Allium sativmrij vulgairement appelé ail 
blanc, est le plus eounu on Erancc, où il Heu rit 
tï’ès rarement. La racine (lig, 21) est une bull>o 
arrondie^ recouverte dcquelcpies tuniipiesniinces, 
blanches ou rougeâtres,sous lesquelles on trouve 
plusieurs (<iiiinze onviron) petites bulbilles nom¬ 
mées caïeux. Nous appelons caïeux périphéri¬ 
ques les bulbilles qui forment le tour de la tète 
tFailj et caïeux centraux les bulbilles qui eu 


Ki};. ilî. -llSaw frttijrtiua. 


cultive aux environs de Paris. La fragrane.'e en 
est assez inTmoncée. An printemps, il est tonjonrs 
le premier à faire son appariti(>n sur le i<n reau 
des Jlailes. 

L’ail rose hâtif i cncoiitre egalement dans le 


{I Xkiua iiSlo d'i'l;il>lir dîisiinL'litiiis, <|u:j iw sa iromTout (t.ms 

auijuii ■üTivi'iLgt. 
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AIL 


Liiiioitsin^ ùii sa IniH^c a i>rS.s plus de dévcloppe- 

ineiit. 

Tour la plan ration de rail aixlinairCj nos cidti- 
vatours ]>i'éfèreiit les eaïenx péri]>hériqiics. 

Quand on veut obtenir un oi^no]i unique, il 
suffit déplanter tard en automne une l>ülbc en* 
tière, c’est-à-dire une tête d’ail complète, et de 
la sortir de terre aussitôt roig:iion formé. Eu re* 
plantant cet oignon rannée suivante, on obtleiit 
des produits énormes. 

Le terrain destiné à Tait doit être riche, sain 
et profoiul Les gousses sont cnloiieées à la main 
et espacées de 20 centimètres s[ir des lignes dis¬ 
tantes de 40 à ôO centimètres, 

De lévrier à avril, Laii est sarclé trois fois, 
Aussitôt le dernier saredage fait, oii plante entre 
chaque ligne d’ail une ligne carottes, de bet¬ 
teraves ou de haricots. 

Lorsque la tige a pris sou développement, on 
la tord et on la noue pour en entraver la crois’ 
sauce au profit de la l)ull>e. On /irraclie les pieds 
d’ail quand la tige est desséchée. On attend que 
la pluie les lave, et ou les laisse séchei‘ au (‘hamp. 
Ensuite on les lie par bottes, que l’on conserve 
en uii lieu sec Jusqu’à la récolte suivante, 

(Test dans les départements des Bouches-dn- 
Khôiie (I) et de Vaucluse qu’il se récolte le plus 
d’ail. Les terrains argÜO'siliceux de ces (ani- 
trées en favorisent dàme façon singulière le dé¬ 
veloppement au détriment de la fragrance. Ce 
qui fait dire avec raison que l’ail du ilidi est 
moins fort que celui du Xord. 

L'Allium ampeloprasnm (ail d’Orient) est 
l’ail des Méridioiianx, La bulbe en est grosse. 11 
est d’uu goût moins fort que celui de l’ail ordi^, 
naii^e. Cette variété a conservé les feuilles dir 
poireau. Cela démontre une fois de plus que tons 
les allhim sortent d’iiu type sauvage modifié par 
le sol ou le climat. Ces modifications ]>rovieiment 
certainement aussi de la cultui'e, que Ton varie 
selon que l’on a en vue le dévclopipemcnt de la 
bulbe ou celui de la j>artie foliacée. (Voyez lb>i- 
nE.\r.) 

En (iascogne, on donne communément à ïal- 
lîitm ampelopraxiim lé nom de pourrfote^ à cause 
de sou analogie avec le poireaiL A la chute de 
ses Heurs, on peut en recueillir des graines fer- 
tilcH. Mais la reproduction par les caïeux est 
préférable. 

L’^/iZ d’Oiient^^ cultive comme Tail ordinaire. 


ly Miir-.ijIJlv Cit la viHu -uù i.) ay fuîi \fj plus gritiid tfominijrüû nraîU 
tîviii'iniiinjiitiüu, p.-if habiiaitl cl piiT’ jour, y cat (l‘fliiviriuii 5 


L’Allium azureum dilfère insensiblement des 
variétés ordiiiaiies, La .saveur en est forte. La 





Fiÿ. ^5. .(WifiHf 

bulbe est gris azuré. La plante, vivace, s’élève 
assez haut, 

L’Allium moly est une variété anciennement 
connue. Ilomcre en a parié, et ,ses coutemi>ora[us 
lui attiihuaient la propi iété de détruire les en¬ 
chantements. 

Lorsque ses ilem s sé montrent, elles sont blan¬ 
châtres. La tîgc est accompagnée de deux loii- 





h'ig, dl). 

gués feuilles opposêc.s qui jmrteiit du sol (fig. 2ai. 
La forme de sa lmb le a beaucoiip dhuialogic 
avec la bulbe de l’ail d’Espague. 

Ail d’Espagne (ttU/uui Hcormhpyn^itm). AIL m- 
c(itnhtil ■ angh i*fU ({mboie; port, ftîo de Ilef^panha; 
îtal. itqih} d'fiidiit. — Comme sous les noms viiL 
gai res do rocumbidey f dp no h d^Bpppte. échaiofe 
d'J£.y}(tpne et aÜ rou(f(\ cette variété se distingue 
]mr le groupement do ses tiges, assez élevées, 
par ses feuilles ondulées et par im groupe de 
biilbillcs au sommet de chaque tige. Le groupe 
agrandi de la fig. 2(î permet d’eu exaniiucj^ les 
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détails. l>niVnJ[Gs, <|iii ont îa forme de itetifs 
oignons, sont (rime savem- hvvv et aromati<|iié. 
Comme fragrance, ils tiemient le milieu entre 
rail ordinaire et Léchalote. 

Cette plante est vivi[)ai‘e, eV'st-a-dire qu’cdle 
porte des hitlhilles fertiles au lieu de lieitrs. Ces 
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I-'ig, iîli, lïli J’li,a|iiigiiL» ctu rwiMitilnuk'!’. 


petites liulhilles, après maturité^ i>rodnisent des 
tiges qui, a leur tour, sont hnihîfères. 

La racine est mi oignon ronge enivré’ de ià 
vient la déiiondmition d*o/tjiitin (fÉifj/pti' (Voycii 
: les dénoniinations iVaîl itHumbo/e (‘t 
iVutl d'Espafpie sont dm^s anx hulhill<*s. L'oigiioii 
de VaU (VE^ptupie est de deuxième qualité j>üur 
r Lisage (‘ulinaire. 

LJjie vaiiété erjnime .sous le nom d'oiffuoa at- 
(Voyez i^e mot), importée réeemnient 
d'Ainériquej nous parait être une shnjde inodtfi- 
Càtion du 1 ocainbole. 


Parmi les eitei ons eiieore : 

ALLIUM CRCA (L.), Oif/noa; 

Allium AscAROXîCt n L. , Éclttflide; 

ALLR'M FlsiT;i.osr.\i L. ), ('fbonh ; 

ArjJUM POlüiLil (L*;, f^ùirifaif; 

Allh. m scHŒNOPnAsi m i L.), 67re^^(^ 

Le lecteur voudra Inen se reporter aux mots 
en italicpie. 


Usage cuLixAinE. — La tige fraichc de Laîl 
efïnstituc l'une des plus agréaldes ganiitui'cs de 
salade, îîacdiée,elle entre dans rassaisonneniéîit 
des soupes et la eoniposdion des Unes Ijerhos, 


Poudre d'ail. — Formule 34, — Eh ttrient, on 
prépaie* avet de Lad une poudre (pii iX'iuphu'O 
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a\ antageuscmieut le poivre. On la sert sur toute.s 
les tables en guise de coudiiueut, 

Procédé. — Faire séclier à Létuve des caïeux 
(on gousses d'ail) après les avoir préalableiiient 
épluehés. Les coneasser au mortier et les faire 
sécher de iiouveau. Les nioudre ensuite ou shii- 
plemeut les piler au luoiticn. Passer, enliu, au 
taiiiisdanibriur des patissiers.Onpulvérise la par- 
tui restée dans le taniis su|>é] icmr jusqu'à ce (juc 
tout soit passé dans le tanilH fin. 

Ou conserve cette ]ioudr(3 daus des tlacons 
bouc liés et mis dans un endroit sec, II est fâclieux 
que Fusage iLen soit pas plus répandu cîiez nous. 

Alla la provençale. — Un jour où une éju 
démîe régfnaît dans toute son intensité, Je pro¬ 
posai à (pielques-uns de mes amis un entremets 
pi’ophylactlque. 

— Tout ce que vous voudrez, léjmiulît uii 
médecin, pourvu (jiie c‘é ne soit pas ffu c(uf(frd. 

— TraiKiUillisez-vouSj lui répondis-jcj ce sont 
des harieots du ^Hdi, 

Je me mis à rmiivre, et une tknnî-licure apî és 
j'a])poitai l'entremets, préparé de la manière 
suivante : 

Formule 35, — Prendre les gousses de douze 
têtes (Fail d'Orîcnt ou de ITovenee. Les éplu¬ 
cher; les faii'c blanchir en les mettant dans une 
grande quantité d'eau froide; les retirer à la pre¬ 
mière éludlition; les faii'c euîre à grande eau, 
assaisonnée de sel et de poîvi'c eoneassé dans un 
sachet. 

Ainsi cuites, les gousses sont dépoLnllées de 
Ieui‘ fl agranee. 

Faire cuire une égaie quantité de chaiiipi- 
giions fi ais, coupés en dés dans une casserole, 
avec bemre, sel et jus de ciliani, sans eau. A 
Féhullition, retirer la casserole du feu. 

Mettre Faîl dans un sautoir avec les ehampi- 
gnons et leur jus. Faire sauter sur le feu et liei‘ 
le tout iivce du læmre tin, en y ajoutant une 
pointe de piment de Cayenne. 

Mes amis .savouréreid les soi-disant hta'k'otiif 
tout en se deinaniUuit (pielle pouvait bien être 
celte variété. 

— Us appartiennent à la famille des liliacées, 
dit le plus doetm 

Un marmiton, pour lequel UIhfcée>^ était de 
Fliébrcu, s'écria aussitôt, en mettant la tête au 
passe-plat : 

— Pardon, monsieur; ce (jue vous avez mangé 
iLesr pas de la frh'Hf<-sée; c'est du i>on nujoiUdktd. 
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“ (Tost un aavt ffèse! i un Frovanii;al qui 

SC trîHive îin iiciiibrc des roiivives. Ça ae 
phfs rien. (Jëz notfKj mou baUf coiav nfrajote à 
<jiihtze 

Cette noble indignation irempéclia jats mou 
ainî le ^lérîdioual d'avouer plus tard que mes 
lïseudo-liarieots idétaicnt pas à dédaligner. 

Purée d’ail aux truffes. — Formule 36. — Les 
i^musscs (rail étant épIiieh(‘eSj les blaneiiir dans 
une ;^rantle (|Uantité dAnm. CliaJt^i^er Leiui poui' les 
faire eu ire. 

D^autre part, faire cuire selon la rê^lcinieé^ab" 
quantité do truffés Idanehes du riôniont* (Voyez 
'ria:tTE.s.) Passer au tamis de crin Tiiil et au 
tamis de ter les trutfes. McIanimer les deux pu¬ 
rées, Assaisonner avec heiirre, sel et poivre de 
Cayemiéj en y ajoutant un peu de sauce a la 
llééhaniéf 

Cotte sauee areompa^ne înerveillcuscment le 
gibier et le poisson. I.es personnes ay^ées (|ni en 
feront n.sage durant qnebincs mois seiitiiont 
comiiié i'evenir leur jeunesse avec son eoitéf;:(' 
ddllusions. Cet aliment eoiivieiit doue jnirtieii- 
liérement aux persoimes affaiblies par des causes 
qiiekoiiqueset dont la mission exi^e fout à la fois 
de la vigueur morale et de la vigueur pliysique. 

AILE} m t liât, e/e). A3b Fliuje!: îtaL angl. 
icing; esp. ida. — Membre au nioyeii diKjuel cer¬ 
tains animaux s'élêveiil} se soutiemiont et se 
dirigent dans l’aijv 

Usaoe CLiLiNAiiiK.— Au poliit do vue eulinaîrOj 
railc est la paidie de roiseau comprise enti c le 
lilot et Pailoi'on. On la sépare du eoi i>s en tran¬ 
chant jusque süUH la ouissCh 

Dans les petites jiièccB, avant de détaelier 
Tailc^ on coupe généralement le Hlet en deux 
jnirties égak^S} et sur la longueur de la j>oitrîiie. 

Dans les grands oLseauX} tels que la djndi% le 
eliapoiTj roiéj eten, rade est coupée d'al>ord à sa 
première jointure, ijrès du corps. Les blets .sont 
coupés ensuite en biais et en trois on t|uaîre 
morceaux. 

L’aile du petit gibiei j des pigeons et d('s jioii- 
lets encore jeune.s est assez délicate, mais peu 
sneeulcntm Kl le est l)icii inférieure a la eniss(% 
laquelle est plus ricdio en fibrine et en gélatine* 
LAusagOj ])]’opagé [>aj la galanterie fram^-aise, 
trotlrir Paile, cette ]jartîe la nioîn.s sapide des 
volatiles, aux daines et aux convives pour les- 
([ueîs on veut avoir des attentions particulières, 
ne repose sur aueiine base vraimenl sérieuse. 


AILERON, n. m, (radical a de]. Alb Flügidspdze; 
angb ital. gtada fted' afa.- Kxtréndté de 

l'aile (14111 oiseau de bas.se-cour ou de tout autre. 
Les ailerons ont généraleniéiit une saveur amère. 
(/est pour(juoi ou eu e<uipe les extrémités avant 
de Virider les poulets, les pigeons et un certain 
nomlirc de pièces de gi3>kuv 

üsAnK ct'LixAiuE. — Les ailerons font partie 
des abatis de volaille. Ce])endant les ailerons de 
dinde, dindonneau, elinpmi, jîuularde, oie, eo(| de 
liruyèi e, faisan, oie*, constituent respeetiveinent 
d’excellents mets, quand ils sont préparés scion 
les fornudes suivantes : 

Ailerons de dindes farcis.—'C oU|ku’ les ailes 
des dindes (on f liapons) près du corps; en suppil- 
iner rextréniité amère; les couper ensuite à la 
jointure, de façon à faire quatre niort'eaux }iar 
volaille. A Taide du dos de la lame du cmitean, 
par un eoiq> sé(‘,(‘assm'l’os [>rès de la ]>ctîtejoin- 
ture et extraire p^ir Iniutre bout Itrs os et les nerfs. 

Cetre opération terinin(''e, faire la farec sui¬ 
vante : 

Formule 37. -- Lnq>loye]’ : 

Lard i'â|iè .. , . Orasiiiiii's ](np 

Vl'rlll* ........... . — UN» 

Foiü de. volîdlk.. . * * .. — .^)0 

'frutlVs liafliéc.H. . ... , — âii' 

rrCiiui doul>Ic. .......... lîiVilirri's 'i 

Vii'icx t'agii:nc . - 3 

Jaunes ilkriUx. .......... Xntnlun' Il 

Epieen i.'Fuæ et ÿ* \. Abn ra Krieus î Ain.siuNxus.i 

Procédé.^ Piler dans au mortier le veau, le 
laial, 11 ; îbîe, 1(^ sel et le.s i^ijiees néc'essaîri^s, 
.Ajouter i>cu A îicu la m ême <4 les jaunes dbi ufs* 
Piler jus([Li4\ ce que la far(‘e soit fine et Immo- 
gèiKnLa passer au tamis; y ajouter ensuite le eo- 
guae cd les truffes, acbèes menu. Fai'cir les ai- 
Icj ons et en lieelcr le bout; les deux bouts si les 
cartilages sont su];qn Iniè.s* 

Préimi'ci^ avxe les déliris dx; volaille uii bouîllo]! 
ivduît et Ineu assaisonné et faire cuire dans ce 
foud (1 I* 

D’autre pail, faire cuire A blanc, dans une 
eassin (de, nne t iiillej èe de farine avec du beurre 
fiais* iMouilIer avec la cuisson des ailerons et 
du jus de eliampignoiis frais. Passer au tamis. 

Ajouter des clianipignon.s à eette sauce pou- 
letîeet dre*sser en lurban dans im plat (Peiitrécî 
(un plat rondi. (birnir le (“entre de eliam]dgnons 

ijj (Xi iif«rii,'Lli: diiil (itro i*ii|iliimd auï j[u.'tlro farinulo^ 4|i.i3 suivu-nt, fX-cl-fi- 
Jirc iiiiK, it ailüiunS dv rii.Uaik<: .‘r l.v »* 't jLilumiiit 'fo tNnilardf’i à 

1.1 »'t i'Uï 'H ;ii1<îrtiiei>i du clulums ;'i Isi aiij|hj1jLl:i »< o1 .iUï ■» ailut’uji^ 

d’iiiu-> üiiiN i'iMMit 
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et le couioiiiiei de erodtoiKS dorés au beuiTe 
frais. 

Ailerons de faisans à la Périgord, — For-- 
mule 3S. — Les iiilei uns étant farcis et eiiitHS^ les 
mettre dans une deini-glace tni y ajoutant une 
jnirée de trulfes. 

Dresser les ailerons en couronne et ÿ^arnir le 
centre d'un groupe de petites ti nflcs noires toin- 
ïiécs- 

Ailerons de poulardes à la toulousaine. — 
Formule 39. — I^es ailerons étant tVircus et cuits, 
on les dresse en pyramide iivec une garniture 
toulousaine, (Voyez ce mot.) 

Ailerons de chapons à la chipolata. — For¬ 
mule 40. — y.uaiid ils sont farcis et cuitSy mettre 
les ailerons dans une garniture à la chipolata 
(Voyez ee mot) et dresser dans un jilat rond ou 
dans une timbale* 

Ailerons d'oies aux choux. — Formule 4L — 
Les ailerons d'oies étant farcis et cuitSj on fait 
blanchir des choux frisés, puis on les fait cuire 
dans le bouillon des ailerons en y ajoutant du petit 
salé préahlenieiit hlanchi. l^eurrer un moule a 
timbale uui^ le c‘hemiser (Voyez ce mot) d’un pa¬ 
pier blanc. Dresser contre les parois du moule en 
posant alternativement un aileixm et une yietîte 
saucisse pi éalablemeJit grillée* Ih esser an centre 
les choux, bien égouttés* ^lettre la timbale an 
foui', dans un sautoir, avec de l'ean, et couvrir* 
I^alsser caiire encore dix minutes* 

Au moment (le servir, renverser la timbale 
sur le couvercle de la casserole ]>onr rég^nnrter* 
Dresser sur un plat i^ond et arroser avec un fu¬ 
met de gibier. 

(Jette timbale, toute nouvelle, est excellente* 

(froupéSj avec des riz de veau glacés, autour 
d'un filet de iHinif ]>i(jné et arrosé d'une jairée de 
gibier, les ailerons farcis sont également d'un 
très bon effet, 

Ailerons à la charcutière, — Formule 42. — 
Voici, d'aprè.s notre ami berthond {Vha renier h* 
protique).! une autre manière <le procéder : 

Flamber des ailes de poulet- les désossci'jus¬ 
qu'à FarticuTatio]] <lel'aileron* Avec lüi3 grammes 
de chair à saucisse emplir le vide occasionné par 
rextraetion do l'os et en entourer Fai le d'une 
couehe mince; laisser à nu l'extrémité de l'aile¬ 
ron. 

Donner nne forme ovale et aplatie; envelop¬ 
per de crépine. On s’arrange de niaulôre que la 
pointe de l'aileron ressorte de 2 à 5 eentiinètres. 


Paner à la. chaj^elure blonde et faire griller 
dni-ant quinze minutes. 

Ailerons truffés* — Formule 43. — Oléine yiro- 
cédé. Keinplacer la cliair à saucisse i>ar de la. 
farce aux Truffes, 

AUerou^rh dit également des nageoires de eer- 
tains poissons, tels que la carpe et Ui lotte, 

AILLAOE, n. f. (prononcez ({-huU: radical ml), 
AU, Knohlanckhrilehe; angd. (ptrllck mmee; ital. 
aijlkdii; provençal ulhiifJa; ancien français ifUlfé), 
— Nom commun à tou*s les aliments imprégnés 
(Fai], mais prlru [paiement appliqué à une sauce 
faîte avc(' de Fa il. 

Il y a deux différentes manières de préparer 
l'aillade. îSelon les villes ou contrées du Jlidi, on 
en adopte une à la complète exclucion de l’autre, 

Aillad© albigeoise.— Voici Failîade des ha¬ 
bitants du Tarn : 

Fùrmxile 44. — Employer : 

Jluîlc d'olivi' vitîvgr.. . Cniiiiim-s rrfKt 

OoussL's d’ciil de PruYt-ncü. . . Xdsiini'i-. 

Citruii — 1 

üno riju-er de fsel. 

Procédé. — Quand elles sont éjducliées, écraseï' 
les gousses d'ail dans le moi tier, avec le sel. 
Ajouter à petites doses Fluiile d'olive tinc* Tritu¬ 
rer fie manière à obtenir nne sauce niüu.sseuse* 
On y ajoute le jus de citron à volonté* 

Remarque. — L'emploi de l'huîle d’olive douee 
est nne des tamditioiis essentielles pour obtenir 
une lionne aillade. 

Aillad© toulousaine,—^A Toulouse, autrefois, 
on préparait le hors-d’œuvre suivant, tpm l'on 
plaçait sur la table pour accompagner tous le.s 
mets du dîner : 

formtile 45, — Fmpioycr : 

Xnîx inondées . (n jumiics 70 

Ails êpUudiês^ * — l‘> 

Huile d‘otif-e. tVnïche. — 

^v] . — Kt 

Procédé, — Après avoir en soin île peler les 
noix si elles sont tVaîclies, les piler (en les humec¬ 
tant d'un ]>en d'eau pour éviter de tourner à 
Fhuilc) avec ails el sel Ajouter riiuile peu a 
peu et en faii e une pâte homogène, que l'on 
dresse dans un hors-d'umvrîer. 

Aillade* — Formule 40. — Dans qnel<iues con¬ 
trées do la I^roveiice, on nomme tfillade une vi¬ 
naigrette composée d’échalotes, de cibonle, d'ails 
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rtclu's, sol, poivrOj linilc et viiuiitrre. Cefte ailUnh 
sert à l'assiiisoiincment des viandes froides émin¬ 
cées, des œufs durs, fies pommes de terre eu sa- 
liide et des poissons froids. 

Aillade. — Formule 47. — On nomme aussi 
(tillade une tranche de pain ^^nlléoj frottée d’ail 
et (pKdc|Uüfois arrosée d'huile d'olive vierge. 

AILLER, m in, ( pronoucez ). Terme de 
chasse* — (Tiand filet qui sert à picndre les 
c ; t i ] les, (h i dit a us si ca Hier. 

AILLIE. m t: (mouiller les U). Synonyme (VhH- 
îiuh. En vieux frauf;ais, ce mot désigne un alL 
meut forteiiunit relevé d'ail. 

Formule 4S. — Ails pilés au mortier avec dn 
fromage blanc coudimenté de poivre, sel et ci¬ 
boule hachée. 

A fille est aussi le nom sons lequel on désignait 
autrefois la prime sauvage aujourd’lmi appelée 
prunelle. (Voyez ce mot.) 

AILLOLI, U. m.(prononcez a-io-U * radical tfll ),— 
L'ailloli est la sauce nationale des Provençaux, 
Tonte maison qni se respecte possède un mortier 
de mai'hre ou de bois et un i>ilon de luils. Celui 
qui négligerait de se procurer ee.s ustensiles se¬ 
rait à coup sftr considéré t‘omine im lionnnc ne 
sachant pa.s manger* 

Deux choses sont iiidispcnsaides pour faire 
rnilioli : l'ail d'Drient ou de Provenee et l'huile 
fine d'Aix. (Voyez Aix, trothuts tie Cii.vklks 
Laf^xt.) La douceur de riiiiileet de Tail est mte 
conditimi indispeusahle a la réns-site de ee eon- 
dîmeiiL digne des dieux, suivant les IViéridionaux, 
Aussi a-t-il eu ses ciiantres, tout comme Pam- 
hroisîe. Témoin le sonnet suivant, dé notre ami 
C. P... : 

Djüifi iiiiniiiUr friv-ole, où. les tnoîlirurcfi diose.s 
ihii ]t‘ pire drwtiii iJKnireut dunH ronlUi, 

L’?iroiin‘ irun lüdsftr, ki dcnix iwirlui]] tles l'nav.K 
Tout passe... Ou garde mieux rôdeur do Ikiillcdi. 

PCriotranto soutoiir, fjuol doHro Oï oiui-sos! 

Tu tlouros toiniuc! 1 > 3 iuiii{\ ot Tair t‘n o«t roiu|}li. 
d'nii élogo oxhîdù uioiite des ttoiichos closos 
Narguü It* voityvor, Ikmibn; c;t le patchouli* 

Oti liourrt^ tlo uoctur, t[ii’Ilol>o soi'vait smui giiîmpo. 
Ktîiit tout siiit|démoiit railloli do tk ilyinpo. 

Il iimuTKSüuii les dieux; il lovoiile les morts* 

CoitiiiH, pour lo ert'H'i-, clmîsit trois Idourli^s gousses. 

Mil force .pis do coude, et, de dots frimih^ douce, 

Sortît ce mets ardéuit t omme nu cheval sans nifîrs. 

Dans Forigiïie, l'ailloli n'était pas une vulgaire 
nniyonnaise a l'aip e'était une pifmm/tde â /'ov? 


dont A oiei la formule, que les plus grands per¬ 
sonnages de la ProA'encc n'auraieut pas voulu 


Ignorer : 


Formule 49. - ■ j^Iettre dans un mortier trois 
gousses d'ail épluchées; les piler et les réduire 
en pâte. Y ajouter la moitié de la partie tari- 
ueuse d'une pomme de terre refroidie après cuis¬ 
son on gros comme une noix de mie de pain 
trempée flans du lait frais qni est ensuite exprimé. 
Pilei^ pour homogénéiser la pâte. Ajouter peu à 
peu i'iuiile vîeige en triturant toujoui s. Lorsque 
railloli devient mousseux comme une mayon¬ 
naise, ajouter une cuillerée à bouche creau froide, 
le sel nécessaire et le jus d'nn Ijeau citron. 

Dresser l'ailloli dans une saueière. 

Remarque. — Après avoir écrasé l’ail et ajouté 
reau et le sel, on peut remplacer le pain par 
deux jaunes d'teufs et monter la sauce à. T instar 
de la mayonnaise. 

AILLOLISER, V. tr. [prononcez it-iodi~zé).—~l\lù- 
1 er de l'ail à un aliment.yLY/o/éw du vinaigre, la 
salade, le [tain, le fromage, une sauce. 

AIN (dépitideinent de T). — Ce département, 
dont le nom vient d’une rivière qui sort des 
monts du Jura et se jette ilaus le Khône, est la 
patrie de Brillat-Savariin 

pRoiuUTs. Dn y compte 19,(XK) hectares de 
vignes, pitKÎuîsant annuellement :")(X),000 heeto- 
litres environ de a in d'uue assez médiocre renom¬ 
mée. Les pins estimés sont les viins blancs de 
Seyssel, les vins ronges de Béon, Cerveyrien, 
Viiieude-(rrand, Machnra. Le département de 
l’Ain fabrique plu.s de ir> milloîjs de kilogi'amnies 
de fromage ]>ar an. Ibiniii ses nieillenres produc¬ 
tions gastroiioniiqnes, citons ses poulardes, cou- 
nues sons le nom de poulardes de Bresse. 

AINE, II. ui. — Dans les environs de Laon, on 
a]>pelle ahie lit ra/le de re/v/a. 

Aine se dit aussi dTin baguette dont on se sert 
pour enfiler par la tête les harengs destinés à 
être fumés. 

AIN-EL-MOUZA (eaux minérales d'). — Dans 
FAiahie Pétrée, an Heu de ce uoiin jaillit unt 
source Kulfureui^e et thermale qui arrose le sol sur 
une grande étemlne. Les indigènes boÎA^ent de 
cet eau avec [daîsii-. 

AINETTE, 11 . f. — Totalité des harengs enfilés 
par la tête,au moyen d’une aîuc, atin de les fumer. 
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AIN-NOUIZY (eaux ïninériilOK d'), - Daim la 
l>rrïvl[a'(‘ (l’Oi'aiij ai'rondis!<ernoiU de Mos^a^^^- 
îU'tn, a 1 () kilntaètros do octle vîllo cl a Iks (Tl d'aiK 
SC ti’oiivo itne sour(’C chiorur/^i^ icin]Ha'Co 

so iap|>iwhaot l>eaiicoa]> de ocllos d’Alkaiia^nc 
du lîiôniç ^ciire, 

AIR, U. nu (lat. AIL Lttff; aii^i. a/r; îtaL 
rtr/o; osp. /ihr. — Fluide invisible,, transjuu'cnt, 
sans o<lcui‘ ni saveur, îiesaid, eojiipressî^do, élas- 
ti<|UCj cpii toiiiK? nuioui dola terre uneenveloppe 
noinin(!‘é atmosphère^ cd qui est eoniposê do 
79 j>ai‘tiés <raîîote et de 21 d'oxy^fène* 

Lorsque la jiüitiiiic saMdve, l’air extorieur 
outre <lans les pu unions coininc ]V;an entre dans 
une i)oinpe <](>nt on Idvc le piston ; c'est ee (pte 
l'on appelle inMpitathn. Qujuid la jjoîlrine s'af¬ 
faisse, Faîr soi t des )>ounions; c'esl ee (ju'on 
uoinme t’es deux iijouvenieiiîs consti¬ 

tuent la 

1/air est doiu' l alinient de la resjûj atioiu 

« La nature a dit FoiissagriV(‘s, en taisant pas- 
s<u'l iiiî' pa]' un vt'stibub^ qui lui est (annnnin avec 
l'alinuMit ]>i'opie]nenî dit, semble* avoir mate- 
riedlemeut attii'ine leur analogie*. 1/air, comme 
l'aliment, éjnenive dans l'aede fonctionnel qu’il 
entia*tient nn véi iralde dcdoul>]enienL qui a pour 
luit l'utilisation de ses ]uin<'i]>es utiles et l<‘ l'ejet 
de ceux qui ne saurai(*nt s<u vii\ Il y a 1:\ des rcs- 
.senddaiiecs tort natmelles et <|ui fVapperaîent 
l'esprit le jdus dîsti'uit. La quintessence de l'air, 
comme In quintessence de la nomii- 
ture, le nue aihueutah'ef se rencumtrent dans la 
circiilalioiij ol de leur eoidlit rùsiiltc l'a etc niênie 
de la iiuirfttou. » 

« l/aij^ est le pain de la l espinUion; ee pain- 
la se ix'spire au lieu de sc mang'cr dit Jlax 
Siinoiu 

11 V a ainsi la failli de l'estuinac et la faim des 

I 

p<uimoiis; (‘ette dernière est datne exi^enee jilus 
active, t>lus impéric'use, mais aussi d'un ajjaîse- 
jncnl pins fa(nle, l’air se trouvaiil en tous Ii(‘nx 
et personne encore i/ayaiit ]m reimna^msiner 
ptmr le vendre au poids de l’or. D’autre jairt, les 
organes respiratoires ne sont accessibles ni aux 
I altiueincnts du seusualistno ni aux iialdtndes 
^^loutoiines que diverses causes tout ti op souveid 
(onîiaeter à restomae- l.a qualité de Tair est 
.sidiordomiôe aux iiiHuences du milieu ou l'on re.s- 
ptre, et la quantité l'onsommée par un être quel¬ 
conque <léi>end de la eonstilnMon de ce dernier. 

L'ai]' qui sort des poumons ajirês le rlédouh/e- 
tueut dont ïtai'lo Fonssàîj^rivcs, c'est-â-diro ])ar 


f'jrrêfhm, est ehar^i’é d'at ide carlK>nir[iie et ne 
jauiT pins servir d'aliment. Une poitrine lininaine 
l'onsonime ])ar Jour IS/IIMI litres d'oxygène et 
e J pire blO liUcs d'aeîde t'arbonique. Aussi doit 
on ventiler souvent les emlroit.s ou un ^rand 
nombre de pei sonnes vivent en coniimm, comme 
les easerne.Sj les ateberSj les écoles et une foule 
ffautres, ( Voyez Vkxtilatiox et Asctivxck*) 

L(‘s vé^^étaux absorbant nnc eeidaîne (jiiantité 
<ra{‘ide carboinque, il est bon de ne inis ména^^ei* 
aux populations aÿ^glomérccs les squares, les 
avenues eî les jardins publics. 

Air sain. — T/air sain est le seul qui jnnsse 
réelleiiieiit contribuer à rentietien de la vii*. 
Tout air viidé doit être considéré comme un véri¬ 
table toxique. « L/air impur, dît Ibdn^ïle, rue plus 
de ^ens ijoe le *’1aive. 1 lii m* jseut Jamais eoin- 
l)euser le manque d'aîr ijar le réi^dnie et les 
remèdes. » 

Fonssa,i;TÎves exprinie ainsi rinfinenee de la. 
qualité de Taîr sur réeonoinie animale : Tel 
air, tel Sfin^; te! saii^v b-dle santé. » 

L'air le pins sain est eelui qin' l’on resjare 
dans les monta^^nes d'une certaine aliilndm dans 
les foi éls de .sapins, fie mélèzes et de eliéiu's. 

Il est surtout vivifiant le matin, à rtiein-e on la 
la nalmc va se révéler dans t<uitesa sjdendoui , 
Ijaîîuirline le ilit implieiternent dans ees vers : 

Vic u^ rrs|!Îïi’]', avmil l Eiurovc, 

L'air i'intinmaé £|iu sriitble érLn'r 
J>eH baisers. 

La statistique démontre que la durée moyenne 
de la vie est moins lon^aie dans les villes que 
dans les vill\^es, et cela maliiré l'espi it do rou¬ 
tine et les pi'éjiij;és dont sont ^énéJ’aleiiKud îm- 
bus les Inddtants de la camj>a^ne, malKté le 
ré^^îme alimentaiie mal oriboiuè et les [a îvatjons 
fatales ou voidncs de la plupart dbmtre mix. A 
quoi attribuer cette dirtéreiu'e en faveur des ne 
raux, si ce n'est à l’air jïlus sain que digèrent 
leurs poumons? 

Air vicié. — I.cs causes d’ini]>m eté de ÎLiir 
sont nonibi'cuses. 

Dans les envîi’ons fies volcans, il contient ha- 
Intueilemeut du acide sullureux et du j;az 
acide chloi bydrîriue. Dans le voisinajre de cei- 
tailles fabriques ou maindactui'es, on y trouve 
mêlés des vapmirs et des traz <lélctéivs ilnnt les 
effets srmt fumistes, nieuK* aux plantes. 

Les déliris vépHaux on animaux exposés à 
l’ai'tioii de la elialcur et de î’hunhflîté dé^aitent 
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des niîiisni("s croù penvi^id naître les pîns redou- 
taldes iiialadies infcclienses. L’air des ^^Tandes 
villes est géiiériilement très vicié. 

Une renuirquaidé eoinnuinicalioii faire à la 
Société framptise d'îiygièMéj, par s{)ii ]srésiflentj 
l’honoralde et savant Marié-lJavy, sin- une étude 
du ducteur P. Miipiel, (diet' du stn'vice inîcrogra- 
]>lii<jue de ^luntsoiiris, et dont voici des erîtraits^ 
inuiitre ce <jn'est l’air de Paris : 

Voici lüi iioiiihi'c. njoycu ilcs «pères tic crypto^siuîcs 
tiiiiiis dans le jiaiT de joir inctrç, cube d’air î 
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A incNUrc qiiti i'nii pèiiidrc liaiis l’iiitérunir dü l’nrîs, le 
ïionibn* lies bnctiMcs de Tsur au^rtaciife CiUM’iueuicnt sans 
suivre cxarfcineiU la variaHnn roiisUilctî A Miuitsinins, 
Voici Je iioiidm:' dçfs lirUdéries rcvurillics dans le parc 
tic Moiirsouds par inttrc cube d’air : 
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L'inlhienci" des tiabirations privées y dcvkml trc.s appre- 
cmblcpelles snid (r6s ridn'fi eu bacrcrics, et «rautaiit plus 
<|Uc la vcntîlatiou y est imdiis bien ansurdc.. 

Vnici le nnrnbrc des bactéries recueillies à i'lu'‘q>ital de: 
la Pitié : 

.1 I ifijj'xi' 1 LO.îMj f ii.iüJ I tt 

Voici le iioitdire de liaclérics rt'cueillit's dans la rue ilc 
Kivolij A la bcUitenr de riiue des fenêtres du IV* jirroiidiü- 
sementp par mètre cube d’air ; 
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Hês f|ue le temps permet rouvccfiire des t'eaiêtres^ le 
innubre des niici nbes baisse A l'intêricui" mais il iimiitç 
dans Fair de la ruiv 

C’est bien Paris, sa papulatioir scs animaux, qui j^ont 
l'orig^ine de ces uikTobes; car si au examine Fair qui plane 
sur la ville, nicme A la liautcnr de la laiiîenie du l'au 
théoUjOii le trouve très pauvre en inicrcibes. 
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Ces inimbrcs nioiitrciit : 

tjue les sjmres dcis moisissures, beauenup plus voluini' 


lieuses que les bactériens, ii’au^i non tout pas toujours de 
la cainpa^^ue A la ville; 

(iiie les bactéries, au coTitraii'c* existemt en beaucoup 
jdus i^^raml nombre tlaus l'air des lieux liabités, mal acréB^t, 
<|ue dans l'air de la campa^'ise; 

3** Que le iiombre de ces organismes décroît rapide- 
iiient, A me^siire qu’on s’élè^'e dans ratuios|)]iérn ou tpi’ou 
s'éltd)^He des côtes sur les océans^ 

Si ou examine les ]>oussiéres sèches qui tombent sur tes 
meubles lies appartements, ou remarque la inèiiie progres¬ 
sion de la périjdiérie au contre de Paris. 
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La composition des bactériens y ehang‘0 eu même 
temps. 
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Les bacines diminuent, alors que iv.a micrococcus et les 
b a et é rit' i is aii^ci n cui teii t. 

.Malgré la petitess{=' den microgeniies et la facilité avec 
latpudlc. ils sont transportes par les vents, leur diffusion 
dans Fair ne peut se faire sentir eflicai-ement qu’il de très 
faibles distances* C^uelque |iuissaul que «oit un foyer 
dV-iiiauations, ses germes sont bientôt noyés dans une 
telle masse d’air et leur raréfaction devient rcdle rpie les 
plus re do U fables d’entre eux ne sont plus A craindre. Il 
n’en est plus ainsi des poussières transportées avec les 
idqets quelconques .sur les<tUüls elles sont déiioséc» : leur 
activité pont ae conserver loiigteiups et. se transmettre 
pre.sqiic iï toute distance si, pendant le trajet, des eirçonS' 
tances particiiliévcs tic les ont pas fait périra 

Voici le résumé de la composition qualitative des at¬ 
mosphères dont M. Miquel a apprécié la teneur eu mi¬ 
crobes : 
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face tic 1 ititXvc t"irrc,ct iieittlaut une pùricilc tic :^l.liciircSj 
est de 9ii/KK>* Dîuiü le Inboratoile de mit rog'i'aphk, ce 
iitmibre s'clùvê û II doit Oirc encore lKnuicoii|t 

pluii clevA daiiîi rfiitùriciu- ties hôpitaux ou tles babitalions 
particuliùre». 

« Ï1 lie faudrait pas, toutefoiSj trop s’clï'rayei'j 
nous dit dans une lettre le sua ant président de la 
Société française criiy^dénCj de ces nombres éle¬ 
vés de niicrogeimes tioiivés dans les apyiarte- 
ineiits ou les rues des villes tics peuplées. Le 
plus fïrand nombre d'entre eux nous sont indiffé- 
rentSj sinon utiles^ et, jusqu'à présent, ou n’a ni 
isolé ni surtout dénombré ceux qui sont nuisibles 
ou du moins sont supposés nocifs* Le petit 
nombre de ces derniers^ qui nous sont Inen con- 
nnSj tels que le baciJle du ciiarbouj le micro- 
^eriUü du clioléra des poulés,, de la périjineuiuo- 
idc, de la rage, etc., etc., ont été pris d'abord sur 
des sujets malades, où ils étaient isolés et avaîent 
pullulé, t'es Jiüinlrres, toutefois, montrent nette¬ 
ment la nécc.ssitü de s'intéresser à l’assaiiiisse- 
dent des locaux liabités non seulement ])ar soi- 
niéme, mais aussi de ceux des maisons du même 
quartier, l^armi le uonilire, quelquefois iiicakm- 
labié, de germes trouvés dans les poussières de 
l’ail, il peut s en nouvel' quelques-uns de nocifs; 
(d les causes les jdus diverses viennent pai'lois 
amoindrir notre résistance à leur action. 

« Si rindividü peid mettre son organisme à 
l’abri des causes elticîentes des maladies pai'asi- 
taires et contagieuses, dit le docteur de Pietra- 
iSanta, il peut cbanger aussi d'une mai dure cfïi- 
cacc les modalités de i'atino.spbéix^ ambiante, 
soif que cette atmospliére soit restreinte et limi¬ 
tée, comme celle d’une cliambre à couliei , soit 
(prelle i ésulte <le rassainisseinent général (par 
le Piiénol-Bobeufj de rappartemeiit <iubl occiq^e, 
du quartier qu'il habile* » 

Il est du devoii' des municipalités de recourir, 
dans l'intéiét public, à tous les moyens d’assai¬ 
nissement reconnus par la science. 

Air marin, — Cet air, considéré au point de 
vue liygîéiiîque, a une action ïnarqnée. 8es priie 
(àpes bienfaisants se iiiauifesteiit d'autant plus 
que l'on avance vers la ])Ieine mer. U s'ensuit 
des dittérenccs de qiiaJité suivant les zones et les 
plages. 

L'air marin est efficacement appliqué au trai¬ 
tement du lymphatisme et de la scrofule. Aux 
enfants des villes, le plus souvent pâles, étio¬ 
lés, nerveux, il est salutaire au premier chef. 
lJu séjour de quelques senutiiies au Viord de la 
mci‘ les lerremije et, ijour ainsi dire, les iraiis- 


forme. Le taciturnes, capiicicux, maussades, ils 
dcvieniienî expansifs, égaux cl chaiiiiaMts. 

Les matedots, lorsqu’ils sont en pleine mer, 
fournissent rarement des victimes aux uialadies 
infectieuses. Quand une épidémie se déclare sur 
un navire au large, c’est qu’il en a ejupoité le 
germe d’une rive quelcomiue, 

Dans une de ses lettres, M. Ikiclielerie, cajn- 
taine au long cours, raconte que peiidaut ses 
longs et nombreux voyages aux contrées asia- 
tifpies et océaniennes, son é<iuipage tout entier 
s’est présci \'é du choléra et de la dysenterie pai^ 
le seul moyen du Pliénul-Bobcuf* 

Air natal. — L'air natal est celui du j>ays où 
nous recevous le jour et (pie nous respirons dans 
notre enfance. Pour rcnfaiit né dans ime vîllo 
(U élevé à la campagne, l’air natal, au point de 
vue (iui nous occuyic, est plutôt celui du pays 
de sa uoiiiiitre. L'air natal, enfin, est celui de la 
eontrée où noti’e cojqjs se déveiop]>e, o(i notre 
ame épj'üuve ses premières omotions. T.es habi¬ 
tudes conti actées .sons son influence laissent eti 
uousdt's souvenirs ineffaçables; elles sont autant 
de causes de notre attacliemeut intime au val¬ 
lon, a la plaine, à la montague, à la l iviéi e, à la 
forêt, au village, à la ville témoins ou tfiéatrcs 
de no.s joies enfantines. 

luîs ondulations de Tair natal ont une suavirfî 
de baisers matcniels pour l’iiomme heiircuse- 
nieut doué qui revoit sou pays après une longue 
absence. Et Béranger a dit avec raison : 

C'üst Ihur ivitaî (lui tua larmes. 

Aussi, quand le médecin ordonne cet air, il n’a 
pas toujours en vue la simple satisfaction d'uu 
t-qii ice de malade; il espère souvent, d'ai>rès les 
tlomiées de la science, en obtenir la guérison ou 
tout au moins le soulagemeiH du sujet qu'il traite. 

L'homme, le plus cosmopolite de tous lo.s étivs, 
fait des sé jouis plus ou moins prolongés sur ditlë- 
rents points du globe. 11 y contracte de nouvelles 
babitiides, y éprouve de nouveaux besoins. Il ne 
l>eut ehaiigej' brusquement les unes ou refuser 
tout à coup satisfaction aux rudi es sans s’cxjai- 
ser à de fàchouses consé<iueiiCCS, Ici encore l'air 
joue un rôle. Par son action directe sur l’orga’ 
iiisnie et celle qu’il exeice sur les produits desti¬ 
nés à l'alimentation, il établît entre l’homme et 
le milieu où il réside une espèce d’intimité pliy- 
siologiqiic qui, sans être aussi étroite que celle 
provoquée par l'air natal, doit iiéamuoins ètix; 
prise en cousidéi ation dans une foule de cas, 
iH des plus sérieux. (A oyez AcclIMatemkM'..' 
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AlRAUTj n> m. Terme (le pèriie. — Boi te de filet 
qui sert a prendi é les ]iétifes soles. 


AIRELLE,11. L(rrïfe/w/ww)* AIL Ïhiâelh4*ere ^fmgL 
u'hùi'fh-hej'ry ; ital. mortella; \>m't.airella . — Plante 
de la trilm des ravciméei^j qui eompreud treize 
genres et environ denx^ cenU Gspt?ees, que Pon 
rencontre pritit ipnlement dans les régions tem¬ 
pérées. Nous idav^oiis a parler que dés variétés 
e on cen i an t l'a I î m e n ta t i on, 

Les baies de Vaindfej de la grosseur (fun petit 
pois,portent le même nom que la plante. Les ha¬ 
bitants de la eanipagnc les appellent ordinaire¬ 
nient ïtit/HiJïêHj sans doute parce que V ai relie 
mi/rfiUe est la seule variété connue en Franco. 

Airelle myrtille i prononcez mtfrfil) {vüfx inhui 
mi/rfillttfi). — Kilo croît spontanément snr la 
chaîne des Alpes suisses, le >lura et les Vosges. 
Elle donne des l>aîes qui, rouges dbdiord, de- 
vieiiuent,en mûrissant, dbin noir violacé (pii rap¬ 
pelle la couleur du cassis. Ces baies sont très 
souvent employées par les campagnards pour 
donner de la couleur au viin 


Airelle à, gros fruit.’— Cette variété se trouve 
au Canada et aux Ltats-Unis, surtout sur le ]da- 
teau élevé du Pérou. On la trouve égaicincnt 
dans P.Vsîe centrale. 

C’est dans cette dernière contrée aussi que I*on 
reiu'onti e les airelles éplplff/tes^ antre variété qui 
croît aussi dans les endroits boisés, frais et ma¬ 
récageux de PEuropc méridionale. Elle parait ne 
pas différer essentiellement de celle que Pou 
trouve en Amérique dans des lieux analogues. 

UsAGK ALiMEXTAïiïK. — Fcrmentées et pres¬ 
sées, les airelles donnent une boisson enivrante 
analogue au vin rouge. 

(_)n eu fait des compotes^ des tartes^ des ijehks 
et des a>n/iinrêN. t Voyez ci-a près.) 

Elles sont aus.si employées contré la dysente¬ 
rie et le scorbut. 


Vin d'airelles. — Formule 50 .— Faire lei nien- 
ter des airelles durant quelques jours, dans une 
tiiie ou flans un cuvier, eu les écrasant tous les 
soirs il Paidc d'un bâton fouvtdnu 

Boiitïrer. Presser les baies. ^Mélanger le liquide 
soutiré et le liquide exprimé, ^lettre en ton¬ 
neaux. 


Transvaser nu mois dé 
Avec le marc, on fait 
lente. 


féviier. 

dé Peau-de-vic cxcel- 


On procède pai' distillation, 
brdleur, comme s’il s'agissait du 


avec Palambie 
marc fie raisin. 


AÏH 


Compote d'airelles. — Égrapper les baies de 
façon qiPelles soient pi^opres. 

Formule âf. — Employer : 

Airelles. Kilo^r. 2 

Stiere. .. — l 

Zftsto (ritrou. Nîuiibrf I 

HfUou (U' ^'üiïuiellc. — I 

Eau. .... niViliirrîS 3 


Procédé, — Faire ctiii e 
la eau cl lé et le zeste de 


dans Peau le sucre, 
citron, Le tout étant 


réduit en sirop, ajouter les airelles. Après un 
bouillon, les retirer avec Pétumoire. 


Si le sirop n’était pas assez réduit, le faire 
cuire encore im instant. 


On laisse relroidir dans une terrine. Au mo¬ 
ment de servir, on dresse les airelles eu pyra¬ 
mide dans un compotier. 


Confitures d’airelles, — Les baies doivent 
être égraj^pées et fraîeJies. 

Fonnule 52, — Em]>Ioyer : 

.Aircîlf-s. ... . Kilogr, 3 

Siu'i'f. Gnnnines l.tifMii 


Procédé. — Faii’é foudre le sucre, dans une 
bassine, avec un demîditre d'eau. Ajouter h*s ai¬ 
relles, lîemuer pour éviter (jiPélies ne brûlent au 
fond. Lorsfpr’elles seront cuites et le jus réduit, 
retirer la bassine. Les confitures étant tiédos, les 
mettre dans des petits pots. Le lendemain, les 
couvrir d’im papier trempé dans le eognatç le¬ 
quel pa]>ier sera recouvert d'un pai chemin ou <le 
papier Imilé. Bien ficeler et conserver en uu lieu 
iraîs et sec. 

Ces confitures^ bien faites, se eonserveiu deux 
ou trois ans. 


Gelée d'airelles. — Cette gelée, exquise, peut 
être faite par toute per,sonne, qui su i via. exacte¬ 
ment les prescriptions suivantes ; 

Formule 53. — Employer : 

.Aîrellf^s ügrappCcH .. Kilogr. 2 

(U'osetllcs. .. — 1 

Kuci’t; — 

Procédé. — Tresser les groseilles dans une 
[)î'ésse à fl iiits (\''oyez ce mot) pour en extraire 
le Jus. Tresser également îes airelles. Mélanger^ 
dans une bassine, les deux liquides avec le sucre. 

Mettre sur un fen vif. Au premier bouillon, éeu- 
m(u-. Tetirer du feu <‘inq minutes après. Laisser 
tiédir. Mettre ensuite dans les vases et lcrmer 
comme il est indifiiié ])our les confitures. 

Rcjmrque, — La réussite de la gelée d'airelles 
iPest asruirée qu'autant que les ftmits n'ont pas 
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T/o|>(''ratioM doit être lïiitc li^ jour 
iiiôiiio (jifnn IcK ,1 ciieîllîs. 

Tarte d’airelles.- Formule 54. — Ou ]>]'Ofôdo 
COI noie ]>onr les tartes aux abrieots ou aux c(^- 
j ises \ VoyC7. Tautf:,s)j en rcmpbu.ant les abricots 
ou les cerises pai’ les eonfitiu es tl'aij elles. 

AkRTHREY (ciiux ininérales d’). — lOii Ec'osse, 
au lieu de ce iioiiij près de Sterling, dans une ma- 
giiîfiiiue campagne, sourd une source ehlortauh 
mixte et teini>brée. 

Cet établissenieiit thermal est irès frêspumté. 
Son eau a la réputation d'éti e puif^ative. l.Juaiit 
A I^aména^emenî^ il laisse a désirer, t hi ]ieut en 
dire autant des hôtels. 

AISNE Idéparlement de 1’)*— Ce département 
tire .son nom dame rivière ([iii naît dans le dé- 
parfernenr de la Aleuse et se jette dans riM.se A 
Compièftne. 11 a pour chef-liéii T.aoiu 

Piîoürim - Le département de l'Aisne est le 
eiinjuante-lmitième dans l'ordre vinîeole. On y 
eultïveTjKîld lietùares de vîptnes, qui donnent une 
moyenne de 2:î0^rKH’) hectolitres de vins blancs 
et de vins routes de cptalifé ordinaire^ mais qui 
sont sitsceiïtildes d'amélioration si on iieleui'iné- 
naj;e pas les soins bien ordonnés. 

AiSY, n. m, “ On donne ce nom au jietit lait 
qui J dans la fabrication du fromage de Cirnyère, 
l>rovient de la cuite du sérac, et rpie l’on fait ai¬ 
grir en y ajoutant des herbages a<‘ides. 

AlXj elieldieu d’arrondissement des lïoncbes- 
du-Rhône), ■— Cette villCj ann efois a[)peléc Aix- 
EX-Ria>VKNGE, du nom de la ]irovince dont ei(e 
était la capitale, est à 7(X) kilomètres de Paris et 
A 20 sculemeiu de ^Marseille, 

Elle possède <les eaux (flcffUnetf minéralisées 
]mr le hicaricmate de cJtuu r. Ces thermes doivent 
être mis au nombre de ceux où Pon retrouve les 
traces les pins apparentes des installations ro¬ 
maines. On attribue leur fondation au protamsul 
Caïus ^extÎLis Calvinus, vers Tau rKÎ4 de Rome. 
La principale soiirce porte encoj'e le nom de 
Sextius, 

PnODCiTS.— Avec les vins, les eaiix-de-vkq les 
amandes, Aix ofîre surtout A ralimentation des 
huiles dont la réputation est aussi aiicicime que 
méi'itée. Elles sont ]:iartieulîèi‘cjnen1 apijréciées 
des gourmets et des hygiénistes. Rien d'oiic- 
tuonx, ritm <rextpiîs (‘oimne riuiile d’olive vicj’ge 
provenant des bonnes fabriques de ceite viîk'. 


L’Italie et l’Espagîie, qui sont couvertes d’oli¬ 
viers, Il'ont jamaîs atteîjit le degré de perfection 
aïKjiiel sojit jmi'venu.'i les industriels d’Aîx dans 
Paî t tPïGXtraire les huiles. 

En gélifiai, tes Imiles d'Italie et d'Espagne 
.sont Acres, rances. Souvent aussi elles sont nié- 
langées ou falsitiées. Les Imiles d'Aix, elles, sont 
doueeSj sans odeiu’, fines, linqu^tes et pures île 
tout inélange. 

Aix est réellement le seul pays où Pîndustrtc 
des huiles ait tenu A honneur de contimier A fom - 
nir à la eonsommation des produits de jn^cîuier 
choix. 

La maîtresse de maison, la cuisinière, le chef 
de lionche de résidence ]>rlnciéi'e pein ent rece¬ 
voir de riuvîle extra-fine d'Aix comme une îeitrt* 
parla poste* « Pour avoir de f’huile. d*olire i ienje 
e.fii‘(t-dout e et toujours fraîche, nou.s disait derniè¬ 
rement CiLUtLKs LAi'nxT, n'Aix, renouvelez sou¬ 
vent votre provision et demandez-nioi contre mi 
mandat postal de 7 francs mi cstagrion de trois 
litres; il vous arrivera i>ar grande vitesse, franco 
et A domîi île, dans tons les piays où se'trouve 
une gare* » I/idée est ingénieuse. Avoir cliex soi 
de rimîle toujonrs fraîche n’est pas, certes, eliose 
A dédaigner* Toute personne sou< i<nise de man¬ 
ger on d’offrir A ses invités une hoime salade, 
une excellente réiuoulaiie ou une parfait<’ mayon¬ 
naise, s'empressera de shulresser au berceau 
même (le la renommée des huiles françaises* 

AIX-LES-BAINS. — Station aussi appelée Aiu- 
en->Sttfude et située à 204 mètres au-dessus du ni¬ 
veau de la mer. Elle fournit des eaux eidfia ms'ee 
en aboïKlame. La saison dure du lômai au PMio- 
vembre. 

AIX-LA-CHAPELLE. — Htatioii minérale de la 
îhusse Kliéiiane, A IHd mètres au-dessus du ni¬ 
veau de la mer. Plus célèbre par Patlluenee de.s 
iiiâhides que par Pcfticacité de ses eaux, tout A la 
foj.s .Halêee (i stdfuremfetf. Saison du lô mai au 
P’ novembre. 

AiACCIO. — Chef-lieu de la C orse, station lii* 
vernale, La douceur du cHmat, la situation de la 
ville, les montagnes ]nttores(jucs qui la dominent 
font de celle station un agréable séjour. C’esi en 
octoln e, généralement, <iiie les vrais touristes vi¬ 
sitent cette elninnante contrée. 

AJAÛUE, n* im D'ajn ès M* Olagnicr, nukle 
ein de marîmqon domreee nom, <laiis le rovaitîiH" 
de Siaiii, A un fruit beaucoup plus gros que 3e 
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4ui‘ioii (WïvOK ( c mot)- r/:irfire qui le porte est 
foi4 rievé et iVuw pori mîïjestueux. LMi extrait de 
ses fenil les i\ii lait a bond; tnt- Le fruit ne sort que 
des ^r((sses biiuielies on du eorps do l'arljro. 
Jdus ra ja(|üé vient près dti tiTUie, ïdiis il est ^ro-s. 
i In le dépouille de sa ]teau épiiieusO', on le eoiqu' 
pur niojceaux, qifoji fuit euire en frit’a.ssée. 

< Avee la eliair de Tajaque et du suerejon fuit 
(le ]i\ eoufituro et <le lu mannelade qui se con¬ 
servent très tïieiu 

« Qnan<î ee fi nit est parvenu h sa maturité^ on 
trouve sous son bois^ iniin e et poli^ einquaiile 
ehatait^neSj rciifennées dans un sue de tdiair 
jaiiiie, très sucrée et d'une forte odeur, (tj ilkVès ou 
bouillies, ees châtaignes ont a ikui ]>i ès le goiit 
de nos marrons; niais elles sont îdus petites, 

ALAIS . eaux minérales d'). — Ce chef-lien 
d'arrondisse*ment du dépai'temcnt du tlaï d ]>os- 
sédo deux i^anvi PAfen uf/hteffsej^ tVoides, lut 
(Pt la source* On luit usage de 

e<*s eaux en lioissom 

A (’ainon, à b kiloniètiv^s d'Alais, il y a un éta¬ 
blissement d'bydrorliéi'a jdo qui nous a paj u être 
bien aménagé. 

ALALUNGUE, IL ni. - Hn appelle ainsi une des 
variétés du thon hitt/ic. fin le pêche sur b“s eûtes 
de la 31éditeriané(* et piés di* rih* de Malle. Il 
pési* de ü à S kilogrammes, 

ALAMARTtNE(IériKNXK;LnéiUde]refltto(Ail[er), 
le 2'2 août 1^27, a débuté dans l'art eulimdre en 
]H4!I, û nesant;oiq ttff pifhtls sous Tiia- 

bile direction du ])ropriétairc de cet établisse¬ 
ment si avantageusement conmqM. KleiJi,homme 
tout a la fois sévère et bon. Ayant reniai ([Uê ehcK 
le jeune Etienne de grandes aptitudes spéciales, 
il IK' lui ménagea ni les conseils ni les encoura¬ 
gements. Le clébutant sut probter des nn.s et des 
antres; ear il s'est rapidement perfcH-tionné dans 
son art. 

Alamartine se sentit bientôt attiré vers Paris, 
11 (|üittiL fiesaneon en IfiêL pour eutrtu' chez 
Poîtd et IMiabot, Il fit im séjour de ti ois ans dans 
cefte niiiison, l'une des }ireinîéres de la capitale. 
La son goût et ses aptitudes ( itihntii es se déve¬ 
loppèrent d’imc faqon remarquai de. 

Eu lKr>4j il (piîTlaii Paris pour se ixmdre a 
Lenèye, où l’attendait la }>laee de clief a 
fh‘ /'/iVaj poste quhl oeiaqni jusqu'en isôs, 

l'ctte année-là, il ét;iblit à fJenève niênie un 
maiériei de cuisine <le ](remier ordre pt créa les 


dîners en vill<\ fbins e^ate uouvelle maiiièie de 
pratiquer son arlq il s'acquit une réputation 
d'balnleté des îdus méritées. 

En l^blL et sans abandonnei- les dîners en • 
ville, on le voit, comme suceessenr, à la tête de la 
maison de comestibles Lignoux-Poequeq dont le 
commerce n'av;iit alors qu’un l'avoiiiiemmit lo¬ 
cal. MaiSj gi-àce à rinteltigence et à l'activité du 


f.- .V ij - •' 
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nouveau elief d'éfablissemcnlj ce (ommerce piît 
nue rapide et grande exicnsion. 

Alarniartine ne mat rliandait jamais seseffoids* 
11 mollira dans la partie des comestildes au- 
bint de savoii' faire et (rénergie qu'il en avait 
tonjoiu's montré dans Part culinaire, li entreprit 
line longue séi ie de voyages dans les grands 
(amtres de [iroductîrm tl 'Eni’opêj alin d'y établir 
des relations commerci.îles lions ligne, 

li visita d’abord la Hollande, où il se créa <lcs 
raîqH)i‘ts dîrec ts avec les grandes péclieries de 
samnon. L’csl fui qui b* premier, poiu' ainsi dire, 
introduisit le sumnon liollandais en Suisse, sdnsi 
que les liomai'ds vivants^ la side et le tui'bot 
d'êlstende* .Instiu'alors ces pr^alnils, sans y être 
jiositîvemejit iiu'onniis, n'y arrivaii nt que jair 
le moytm d'îidei jnédiairt's coûteu.x. 

L'minéi* suivante, e’est-iédin* pu L^iU, xVla- 
niai t ine voyagOÈiil en Alltmiagm'|>oiir îles achats 
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do gibioi . De là il se rendait en îtalie pour jngor 
de rtsit <los pi odnitj^ de la Pt'niinsulo, 

II visita oiiKiiite toute la (ii ando-Prcdagrie et la 
îiiajeiire inirtie des pêelunvies françaÎBes^ parti- 
cul îài ornent les glands [>arcs d’huîtres do .Ma- 
reimos. d’Aicaolioin etc., etc. 

^ /h 

Tou.s eos voyages et les l'cliitions précieuses 
qui s'ensuivirent lui ont permiH d'alimonter dî- 
reeteinent sa niaisoiij dont la roiaanniêe ne tarda 
pas à devenir eui'opéciiMo. 

En sa c|iialité de cuisinier et de négociant^ il a 
été pendant de longues années un intcnnédiaire 
actif CT dévoué entre les maîtres d'hotejs et les 
cuisnncrs, pour le placenient de ceiix-cL Un 
iiomlne eonsidéralde de nos jeunes artistes lui 
sont redevables de la facilité de leurs débuts. 
Aussi est-il estimé do tous. 

Aaais devojis une mention toute spéciale à 
un établissement modèle dii aussi à rîuitiaîîve în- 
telligoiite ei pour ainsi dire infatigable de celui 
dont nous écrivons à grands traits la biogi aphîe. 

S^'iiispîrant de son expérience et de ses ohseï- 
vations scientifiques, Ahmundine fit bâtir à la 
Piaille, jirés de Denévo, un clialet spécialement 
destiné à rengraissemcnt de la volai Ile. Cet en- 
gi aissement s'obtient avec* de la farine de maïs 
mélée à de la farine d’orge et de blé noir. 

L'abondance d’eau et d’air et la variété dans 
les proportions du mélange dont nous venions <le 
parler* tel est le double moyen par lequel il est 
parvenu non seulement à obtenir de la volailb" 
d une extrême blancbeur, d une succulence et 
d'une tendreté exfiuises, mais eiu'oro’ à doimor à 
la chair de cette volaille toutes tes ï>ropriétés 
nutritî’v^es dont elle est snsceptd)le. 

Le clialet dans lequel il nourrit ses élevés est 
comme une lialle divisée en vastes compartiments 
ou volières* ]l y a le pigeonnier, la <‘a]iardiércq le 
poulailler, etç.^ etc* Çbaque compartiment pos¬ 
sède une ouverture ]>artieulicrc par laquelle 
les volatiles sortent pour aller, en suivant <les 
allées grîlléas sur les côtés et en haut, s’abreuver 
et se laver dans un Imssîii spécial, (dnienté, situé 
au rentre d'un parc ombragé et silloimé d’allées 
sablonneuses* 

(>o qui a le plus engagé àl, Abimartiue à 
conslruiie sou clialet à la l’i aille, c'est la (piaillé 
de l'eau <péon y trouve et qui est ti'cs bivorabli' 
à SOS hôtes allés. 

La faqade piûncipale est à l’est. (‘ette dis[><>si- 
tion a ravantagé de garantii‘ les volièi es de la 
bise et des vents ün sud. Des persieitnes placées 
à chaque ôUYcrtüJ'c interceptent les rayons brû¬ 


lants du stjlcil d’été, toujours funestes à la vo- 


TJn liàtinteiit de nioîiidres dimensions^ attenant 
au chalet, sert de volière aux faîsaus. Tl est divisé 
en trois conipai timents. 

L'entrée principale de rétablissement est une 
haute ])orte eochère qui livre passage à d'im¬ 
menses charretées de poulets, de ]>igeons et de 
canards vivants* A sou arrivée, tout le convoi est 
mis en quarantaine. Une fols la certitude acquise 
qiéîl n’y a aiuuine maladie régnante, les es¬ 
pèces sont distribuées dans leurs volièi-es respec¬ 
tives, 


Lorsqu'UTi des volatiles tombe malade, il est 
immédiatement séparé des auti es et mis à l'iii- 
fii'inerîe, compartiment isolé, De cette manière^ 
toute contagion est prévenue. 

Pour atteimb e jdus coinpTêtement le but qu’il 
visait, 'Si. Alamartine a établi dans les halles 
memes de (Tenève un magasin modèle (lyant 
t>our enseigne dî/ Coq fVoe. 

C’oinme celle du i halet, la distribution de ce 
dernier étal)]isseineiit est vi aiment ingénieuse et 
rationnelle* Une glacière située dans les sous- 
sols foin nit la glace nécessaire durant toute luiti- 
née et maintient dans une fraîcheur convenable 


une cour où sc font les emballages et les charge- 


mentp* 

ïbi voit dans cette vaste cour des viviers pour 
les crustacés et les poissons d'eau douce; des 
salles réfrigérées pour la conservation du gibier 
et de la volaille* Phitin, de grands niagasins, tout 
dallés de iiiarbi c* sont garnis de produits d'une 
beauté remarquable, parmi lesquels — particu¬ 
larité qui attira notre attention — * on voit une 
grande variété de gibier russe. 


àl. Alainai'tine fait lioniieur à son industrie et à 
l'art qu’il représente. 11 est le fournisseur du roi 
ddtalîe. Certes, cette distinction est méritée ; car 


capitale, et celui qui la traite dbine manière 
aussi pratique, et obtient les résultats que nous 
venons <le signaloiyn’est assurémeJit ]uis le pre¬ 
mier venu* 

ALAMBIC, U. m, (arabe ol tnfhfq]. Ali* 
hlifse; angL idembh-; esp, ci/ambiqne: ital. lom- 
bh'io. — Le principal des a}ii>arcils {listillatoîres. 
Un se sert généralement de cuivre étamé pour 
la fabrication des aimnincs.fbi eu fait en d’autres 
nictaux plus ou moins inoxydaldes. Quel que soit 
le métal enqdoyé, dans rintérct de la santé pu¬ 
blique, cos appareils, ainsi que les récipients 
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inétallii[ues qui i^ur RtrVimî d’accttsyoirt?îij (loi- 
vent être toujours bien étaïuos. 

La chimie a l'ccourï; aux alambics de porce¬ 
laine et de verre. Nous îi'avons pas à nons oc- 
cui>er de ces appareils tout à fait spéciaux. Nous 
devons, au contrairCj nous étendre dans la des¬ 
cription et sur le mode d'emploi des alambics 
dont tout le monde peut avoir besoin a iiii moment 
tloniié. 

Alambic à bain-marie. — L'alambic à batn- 
marîe système Deroy est à u.sa^^csnudtiplcs. 

Quand on distille à feu direct, c’est-à-dire sans 
baiii-nmrièj on tbarj^c la ciicurbite î du liquide 
ou des matières à distiller. Si ce sont des ])laiites 
ou des graines, on les place sur une ^TÎHe afin 
de les empêelier d'éîre en contact avec le fond 
t cette grille fait partie de rappareil): on remet 





Pïj;* --S. \ljinhic à Ii:icii-uti«ri4.‘. 

ensuite le cliapiteau 5, qui s'emboîte lilu'einent 
flans le rebord formé i>ar le joint hydraulique 
On relie le chapiteau au serjïentin H) ]>ar le col 
do eygiie H et Ton allume le feu après avoir em¬ 
pli d'eau le ré fri itérant 7 et le joint hydraulii|UeL^. 

Pour obtenir de reau-de-vîe en une seule dis¬ 
tillation, on se sert du robinet 8, au moyen du¬ 
quel ou fait arriver dans la eollerette SI im 
Itlel d t^aii provenant du rèfri^ci ant. Cette eau,a 
Taille dbme disposition spéciale, liumeeie dbme 
fat^on miîforiiie toute la surface du cIia]viteaLi; il 
en résulte une évaporation extérieure qui, pour 
se former, emprunte à riutérieur iiiio certaine 
quantité de eJialeur prise aux dépens des vapeurs 
d’eau tiiii se dégagent avec les vapouis alcooli¬ 
ques. Les vapeurs afiueiises sc condensent et 
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retomhent dans la eucurbite, mitraillant avec 
elles les huiles lourdes, tandis <|ue les vapeurs 
d’alcool, î>lus légères et 
épurées, sc rendent au ser- 
peurîn,ou elles se coiulen- 
sent et sont recueillies à 
Tétat liquide à la sortie 14. 

Ou peut régler le degré à 
volonté en ouvrant plus ou 
moins le robinet de eon- 
tlensatiou 8, de .sorte qu'une 
pcrsoniie ne possédant me¬ 
me ancunc pratique de la 
distîlhirioii, obtient, eu une 
seule opéiation, de Ib^au- 
dé-vie supérieure ou de Tal- 
coül dèpassaid bO degrés. 

Pour distiller au bain-ina- 
lie, on met de Teau dans 
la ciicurbite et le liquide à distiller dans le l>aî]i- 
maric T; on re]ilace le cbajiiteau, qui alors s’ene 
Siüirc dans le joint liydraulique 2' du bain-tiiarie ^ 
on tixe le col île cygne et Ton ailnme le feu. En 
distillant au bain-marie, on peut se dispenser de 
se .servir du robinet 8, à moins qu'on ne eberebe 
à ohtenii’ un degré très élevé, 

Pour les e.sscnces, les ijarfums, les liqueurs ou 
les ijrodiiits pliarmaceiitîques,on opère comme à 
l’ordîiiaîre. 

Si fou veut se servir de TapptUeil comme l>as- 
sine double à baîn-marie, pour fabriquer des 
]ïâtes, des pommades, des extraits, etc ., on retire 
simplement le clia]>îtoam 

l.e baîii-maric, seul, constitue une ijassiiie à 
fond rond, et la çueurlûte une bassine à fond plat, 
(jiti peuvent être employées séparément pour les 
évaporations et coiu entrations diverses à feu iiu, 
pour faire les eonhtures, les sirops, etc. 

Alambic à distiller dans le vide. — Pour se 
sei^vir de cet appareil, ou fait arriver la vapeur 
dans révaporatcur en ouvrant le l obinct 8: on 
ouvre également lo robinet lo pour que la va- 
]KHir, a])rés avoîi' envahi toutes les paitîes de 
raïqiareil, puisse en sortir librement, entraînant 
avec elle tout l’air qu'il contenait. Il faut de même 
ouvrir, mais uii instant seulement, le robinet T, 
afin de chasser Tair du tube d*aspiiatîon qui 
plonge dans le liquide à é\ aiïorer. 

A|>i ôs avoir laissé la vapeur circulci' quelque 
temps dans l’appareil, on commence ptn fermer 
à moitié le robinet 15; nue minute après, ou le 
ferme complètement, ainsi que le rül>iiiet de va- 
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]>eiir H; \W < OMîit'ÏJl ]>llis illiirs <|IK^ tlo 

la vapeur riunpriiaée. Mu iii(r<aluit 

ensuite de Leau tlaits le rélVi^^éi anl ; la vapeur se 
eniulcnse l apùleuionL êi le vide se ]îreduit. i^uis 
on ouvre le rolrinet Tj dont tulu* pioU|^(' dans 
le lupiide sur L^^jnel on veut o|>crer; t e liquide 
(*st iininédiatenieiït asjiirê clans IY‘va]>oi ateui\ et 
(|uan<l ee dernier est SKllisannncuit eliar^êy on 
tenue le robluel. Il lanl avoir soin !|ue le tuyau 
d'aspiration pEonge toujoin's dc‘ ipielcpies eeuti* 
mètres dans Je liquide al1n d'éviter toute iiitro- 
daetîori craii' dajis rap[Kirc‘iL Suivant la nature 
du licjuide sur lequcd roi ojmrcn on cuitretîimt dans 
Je doulde fond itnc^ eiialeur pro|H>rtio]]uée. On ne 
tai'de pas à vrai', pai' les liiiicdtes--i, A, h' liquide 
eontcnu dans ]"èv.i|Mirateui' s*a^ilca; vivenient en 
]a*n(lulsant force lobules. La vapcHir arrive dans 
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le eomlensateur, ou elle se liquélit' ti'ès ju'onqrte’ 
nient; le tube indieattaii* pennet de constater la 
quantité de liquide évaporée et guide rojtéiatcur 
sur la fin du travail. 


Il l'autjau début d'une opération, cdiaidler niu- 
déréineiiL en ouvrant très peu le robinet d; ear 
l’excès de va]>enr produirait une évajjoiatioti 
tuimdlueusc; cpti eutraîïierait avtu^ enc’ une* partie 
du licfukle à eoueentrerp II suflit d'uu peu de }M'a- 
ticpie i>ou]' se niettix^ bien au courant du fonetioie 
neinent. (Jiiand l’appareil est pourvu d'un îndu^a- 
teur de vide, on léniie le robinet deeounniinieatioii 
au début de la mise eu mai elle et ou ne l’ouvi e 
que lorsque ropération est connueneée. 

T.es robinets doivent éti-e reiiusen boti état.De 
temps en temps, siiivanl le travail de rap|>areil, 
il faut dénioiiter la clef de cliaque robinet, l'ea- 
duh ü de suif, puis la tourneur quelque tenqjs dans 
le boisseau pour la tauder; on Lessuie eiisuitc, 
ainsi tpu‘ rintéiieu]' du laiisseau, avee un vieux 


c'hîtibii de laine; quand toutes les parties sont 
tutrrj lisses, ou c inlnit la c lef d'une graisse cc>m- 
pensée eu jnirtîes égales dci panne et de eirt^ i'oii- 
dues. On remet ensuite la rojaielle et récrou, 
t|U*on ne doit serrer que uiodéi émcut. (Jet entre¬ 
tien est de la jdus graiule iiiiportauce; eai' la 
moindre fuile, jauanettunt a rair de s’introduire 
dans rapparcîl, enqjêclierait le vide de s'y main¬ 
tenir. 


Alambic à plateausc lenticulaires. — (A't 
appai'eil est un des'micmx }a.‘rfectiomiés parmi 
veux appliqués à la distillation intermittente. Il 
peut être einployé ptnir (ILstiller les vins, cidres, 
poli'és, vesons de cannes et iLimporte cpiels jus 
fori lien tés, do niénic cpie les fruits, marcs de i'aî- 
sîns cm de pommes, l>agasses, etc., etc.; il peut 
également servir h la recdilitaition des lleginesde 
toutes j>rovenanccs* Sa cemstmetion est sinqïle et 
sedide. 

I/aj)pareil étant iiistalié comim* J1ndic|ue la 
lig. /ïî, on charge la cliaudièi’e I ]>ai^ le taïujum'i, 
<d le cbauffe-vîn 12 |>ar rentonnoii 1 L ( tu ciuîdit 
d'cniu ie réfrigérant D! par rentonnoir Hb A dé- 
taut d^eatq le chautfe-vin se relie îiiréi iciiremeiit 
au réfrigérant, et la réfrigéraiioJi se fait avec le 
vin ou le liquide fernn^nté sm‘ leipiel on opère. 

^ bi allume le feu sous la chaiidiére et, hïi'sque 
la distillation a. conimeiicé, on fait arriver sur le 
plateau sujiérieiti, ])ar le robinet à cadran qui 
doit être jdaeé sur le pîétement 7, un filet d'eau 
prot>ortiouné au degré que Ton vent obtenir; 
cett(^ eau descend <lc plateau en jdatean par les 
tuyaux ■>, 5, ô, ô, ô, et sort par le trop-plein t>. 

Le degré varie à volonté, suivant la tenqké- 
rature que Ion entretient dans les (mvettes 
4, 4J 4, 4, 4, 4; plus le lerroklissement est grand, 
idus le degi é est élevé. 

Les vapeurs, s’élevant de la chaudière, laissent 
dans le preniier plateau, où elles rcncontreiif un 
diaphragme cpiiles force fi lécluuMl'alïonl la [>aroî 
inferieure de la leidillc, puis la ] ai roi sn]ïéiicure, 
lafraichie par l'eau; et, montant en zigzag, de 
plateau en plateau, clics arrivent au eliapitean 8, 
s y dilatent avant <le pa.sser inir le ccd de cigne IJ 
jiour gagner le seipeiitîn du chanfîè-vîn, |>uis, 
par le tuyau IH, le serpentin réfrigérant, où elles 
aclièvont de se condenser et d’où elles sortent ù 
l éfat liquide par réprouveîte 22. 

Dans cette asceiisioii tortueusé, une grande 
partie des vapeut .s aipieu-scs et des huiles essen¬ 
tiel tes SC coïKlenseut a rintérlcur des plateaux 
et relombeiit dans la ehamliére, tandis que les 
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vapeurs alcooliques çoiitiiiuoiità s’élever, (belles, 
encore faibles^ qui se condeiiseraiont dans les 
premiers tours du sorpentîn, peuventj, au 
i)esoiii, être ramenées a la cliaudière par 
le robinet et par le tuyau de réti'ograda- 
tioii 15* 

Lorsque le produit sortant à l'éprouvette 
n'a ])lus qu'un degré iusiginliantj ou vide la 
rliaudiére par le robinet de vidange placé 
sur le tampon 3; elle est ensuite remplie^ k 
l'aide du rol>inet i^O, du liqttide contenu 
dans le cbauffe-viiq qui a été écbaufté par 
le passage de la vapeur dans le serpentin. 
i hi recharge le (diaurté-viii et Ton ranime 
le leu; la distillation ne tarde pas a repreii' 
dre son cours. 

Quand, au lieu de Ikpudes, on distille des 
marcs ou des fruits,on eburge la cliaudiêre 
]>ar le tampon '2, et on emplit dVau le 
chautfé”ViiL 

Le fond de la chaudière est garni d'une 
grille mobile empccbant le marc de s y at¬ 
tacher. Le travail étant terminé,on vide la 
( liandièrc par le tampon 3, puis on la re- 
( liarge par le tampon 2 d une partie de nou¬ 
veau mai'c que l'on mouillcj. avec de l'eau 
chaude contenue dans le chautle* vin * à 
l'aide du robinet^OjOttlans les proportions 
tpi'exige la nature du marc employé* 

Si l'on désire se servir de l'apparci] pour 
la rectiHcalion des flegmes, après avoir 
l>ien lavé et nettoyé la chaudière, à Taide 
d’un balai, imr les tampons 2 et .3, on c harge 
de riégines à -tO ou 4b clegrcs alcooliques, 
jusqu’à la naissance du tampon snijérieur; 
on remplit d’eau le chauft'e-vin, puis on al¬ 
lume le feiq qui doit être conduit très dou¬ 
cement 

On refj'oidit la eoloniie suivant le degré 
(pie Toji veut obtenir, et l'on se sert du ro- 
Inuet de rétrogradation s'il a lieiL 

Disons que la réfrigération des plateaux 
ne doit pas sc faire dès le début, mais seulement 
(piand la distillation se manifeste à l'éprouvette 
par la sortie d'un produit trop failde et insutfi- 
samment épure. Sou effet est d’élever le degré: 


reçtitier. Afin d'éviter tout tâtoimcinent ultérieur, 
il sera bon, lorsque le distillateur aura oluenu 
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le degré voulu, qu'il fasse une remarque .sur le 
cadran du robinet d'entrée d'eau, de fat;ou à pos* 
séder uu point de reiïèrc pour les opérations sui¬ 
vantes* 


toutefois, ellci doit être bien proportionnée; car 
un excès de rçfroidîssemcnt arrêterait complète¬ 


ment la distillation et condenserait dans la co¬ 
lonne les vapeurs alcooliques, en inènie temps 
que les vapeurs d'eau. Le contraire se produirait 


si on laissait les plateaux s'échauffer outre me¬ 
sure; les vai>curs mixtes y passeraient sans sc 


Alambic Deroy. — Le petit appaieil i epré- 
seiité par la fig^. .32 est huii des plus commodes, 
des plus utiles que Jious connaissions pour les 
ménages et les amateurs. Son emploi est des plus 
simples* Voici quelle en est la niaia he : Après 
avoir empli la chaudière 1 jusqu'à la hauteur de 
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Id îiaîllié ]Joruxnt sur le fourneau^ on replace le 
chapiteau 2 et on revisse Tapparcil tel que Tin- 
dîque la fig, ;î2. 

On emplit d'eaii Je réfrigérant 0^ puis on al¬ 
lume la laiQ])e 12, Lorsque la distillation est sur 
le point de commençer, c'est-a-dîre lorsque la 
vapeur chauffe le col de cygnereliant le eliaph 
tenu au serpentin 4, on fait arriver sur le milieu 
du chapiteau un peu d*uau ])ar le tuyau do ral¬ 
longe du robinet 7, placé en haut do la partie la¬ 


térale du léfrigérant. 


Cette eaiq que Ton fait eoiiler goutte à gouttOj 
a pour but de tenir humectée la toilo recouvrant 
le chapiteau et de pj oduirc extérîeureinciit nue 
évaporation qui, pour se lormcr, emprunte a Ihn- 
rcrieur ime quantité de chaleur, laquelle, pidse 
aux dépens des vapeurs d'eau inêlées aux vapeurs 
alcooliques, les analyse en |>artie et laisse ar¬ 
river au serpentin les va])enrs d’alcool ]dus lé¬ 
gères et épurées. Elles sV contlensent et par¬ 
viennent dans réprouvette 5, ou, h Taide d'un 
iilcoométre, on eu constate le degré, 

Si l'eau arrivait sur le chapiteau leutîtnilaire 
en trop grande abondance, elle comlenseraîî 
toutes les vapeurs an lieu de les analyser, et la 
di,stillation s’arrêterait; il faut donc en user avec 
modération; que la toile soit seuleniéuthimiectèe. 

On doit modérer ou augmenter la chaleur en 
montant on en baissant les mèches; mais il est 
important, pour la houne marche de rappareil, 
de chauffer modérément, de laf;ou que le filet 
d\uiu-do-vic soit très jjctir. 

Quand le degré constaté à ralcoomètrc est in¬ 
férieur à 40, on séjmrc le produit t]\û a coulé 
dhibord, et on recueille dans un vase tout ce qui 
coule ensuite, car au-dessous de 40 degrés les 
huiles essentielles passent et aitéi eraîent la qua¬ 
lité de reau-dc-vie,Ces petites eaux se remettent 
clans la chaudière et sont redistillées avec le vin 
a Topération suivante. H'\ Ton traitait du tlans 
le but de reconnaître sa force alcoolique, on lais¬ 
serait tout couler dans le même vase. Distillant 
1 litre de vin, on multiplie le nombre de centi¬ 
litres (ralcool obtenus par ie nombre de degrés 
qu'indique ralcoomètrc, et, en divisant le pro¬ 
duit par ICK), ou a exactement la force du vim 


EXKai'LKS 


Du vin doni 1 liiru |>rudu4t iO Æonl]|îe.re!i d"iLi:aul i 5j dcgtd# : 

3[)X->0 


liK) 


ItlJ 


= lO dii rîd'iOfid aL«;ou]i.ijU'U. 


Du vih dufti I pfudaU iSO'iitîlil.fAI d'ulc^ol à dcgféA j^se : 
&7(î 


Il faut tenir compte que la teini>éiaturc iior- 
male est 15 degrés, et que seulement à cette 
température ralcoomètre donne des indications 
vraies; au-dessiis de 



15 degrés de tempé¬ 
rature, le degré con¬ 
staté est supérieur, et 
au-dessous, iiiféricur ; 

<hi reste, il existe des 
tables de léduc tiou 
(jui iiidiqnent le de- 
gré réel a des tein- 
tæra turcs difféi^entes. 

I/eau du rélrigé- 
rant doit être toujours 
maintenue fi oidc, au 

moins dans les deux tiers de sa hauteur: on la ra^ 
fraîchit en faisant arriver ]*éau froide par le petit 
entonnoir h; cette eau remplace Teau chaude 
<|iM s'échappe par le petit tuyau de trop-plein 10, 
phwé en haut du rétVigéraiiL 
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Alambic brûleur* — Cet aiqiareil, d’une sim- 
plie ité leinarquable, s'emjdoie ]>oni‘ distiller Les 
vins, les cidres, les poirés, les piquettes, les mares 
de raisin, de pommes, de poires, de tfuîts divers, 
les lies et les moûts de toute nature, les eaii.x do 
cire, ainsi que les 


Heurs, les graines, 
les plantes aro¬ 
matiques, etc, Î1 
est de heaucoiip 
supérieur h tous 
les alambics ordi¬ 
naires en ce qu41 
l>iüduit sans re- 
piisse, et au degré 
voulu, de Vetw-dé¬ 
fié rectf/iéey d'taie 
(fnaUtê pJîts fuie, et 



ri):, AIsuliImc brùlitur. 
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i/rec t(7ié éfiiuontie con.'^hléffdiie de temps^ d ettif et 
de cornhiit^tihle. Ce sont Là de précieux avantages. 

Le cliapiteau rectificateur se plat e t omme im 
simple couvercle et s'emboîte librement dans la 
gouttière on rebord supérieur de la chaudière. 
L’eau de ti'op-jdein du rétVigérant, se déversant 
au centre du chapiteau, s^éeoule dans la gout¬ 
tière et y forme un joint hydraulique parfaite¬ 
ment hermétique. La chaudière, dont la forme 
intérieure est cylindrique, convient à tous les 
usages domestiques et industriels d'une ferme, 
d'iui vignoble ou dhme propriété, tels que la 
cuisson des aliments pour les bestiaux, le chauf- 
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fa^G du hiitj la préparation des fi'ouia^^es, le cou- 
lagre de la lessive, la fonte des cdres, la fabrîeatiou 
des cristaux de tartre, etc., etc. 

Alambic Valyn. — Ainsi que le montre la 
fig* tu, la disposition particulière de cet alambic 
le rend d’un iisa^e 
très l'aeîle, même 
]>ûur les personnes 
les moins faniîticrcs 
avec l’art de Ja dis¬ 
tillation 

II est esseiifiolle- 
ment portatif, et son 
installation ifexi^e 
)ii eonsrruction spé¬ 
ciale ni agencement 
eoiitcux. Il peut être 
mis en fonctionne¬ 
ment partout; il siit- 
tit de le poser sur 
11 n fo n rn ea u < j ne le on- 
qne, —de cuisine, ou 
de poêle ; — à dè- 
fmiî mêniej sur mi 
rrépied 

TI peut être chauffé 
avec toutes sortes de 
combustibles : 
bois, charbon dé bols, 
liouille, coke, tour¬ 
be, etc. En raison de 

la superpüsîrion systématique fies divers éléments 
<liii le constituentj il iloxige, pour fojictionner, 
d auti'e emplacement que celui nécessaire au 
chaiiftagc d'nne bassine ou d une chaudiéi c or¬ 
dinaire. La superposition des pièces doit avoir 
toujours lieu de inauièi c que le tube de la ciicm - 
bîte soit placé sur le devajit, le tulie du scr|X‘ 3 i- 
tin h la f^'auchcet le tul>c supérieur d'écoulement 
du réfrigérant â la droite de l'opérateur; le robi¬ 
net de vidange fin réfrigérant, qui n’est appelé à 
fonctionner qu’en dehors des opérations,se trouve 
ainsi é Etu ricre de Ihilambîc. 

Tout rensemble du système sc résiiniç dams 
les ipiatre pièces suivantes : la chaudière ou 
cucm bîteti^ ' le diaphragme articulé, qui se met 
a plat au fond de la eucurbite; d" le Indii’-marîo, 
i|ui prend place dans la ciicm^lntc, sur ranneau 
de liupielle se pose son propre anneau; enhn, 
le va.se supérieur, se posant Ini-mênie sur 1 an¬ 
neau soit du bain-niarie, soit de la eucurbite, sui¬ 
vant la nature de ropération, ledit vase renfer¬ 
mant a son centre le chapeau avec le col de 



Fl II. A I:iiiIi3j i c V.tU' n. 


cygne, Fini et Fauti e en enivre étamé, et le cy¬ 
lindre conique autour duquel se dérouie le ser¬ 
pentin, où .s etï'ectue la condensation. 

T^onr procéder à une distillation quelconque, 
on verse dans la (diaudlére on eucurbite le liquide 
qnVm se propose de traiter, si ropération est à 
feu nu, ou bien de l'eau jusqu an-dessous du 
cordon de reniiement, si Fopération est faite au 
baiu-marie. 

A feu nu, le diftphtwtfjme arth tilé n'exf mtthîtfinu 

qife jjfun' /rA' distîHafion^^ ü'applhfifant à des îi- 

q/fides mélitjfgês de. sithAUfuees .solklew 

t:Juand il est fait usage du hffhi-mftrte, c'est dans 
ce récipient que doivent Êdre versés les liquides 
à distiller, qu'ils contiennent nu non des sub¬ 
stances solides dont on veut extraire les principes 
volatils ou aromatiques. En tous cas, le bain- 
marie, pins ou moins chargé, est placé au-dessus 
<le la eucurbite. 

Le chapiteau, surmonté du réfrigérant et des 
organes que t'ontient celui-ci, est posé soit sur la 
eucurbite seule, .soit sur le Imiu-nnirie. Le réfri¬ 
gérant est rempli d'eau fetfide Jusqu'à son tube 
de trop-plein. 

Des récipients sont placés sous les tubes d'écou¬ 
lement du seri>entin et du réfrigérant. 

Les choses ahisî dispo.sées, il ne reste qu’à allu¬ 
mer le foyer; à partir de ce monient, la distiila- 
riou doit s'efîèctuer sans interruption. 

Pour répondre à des demandes souvent faites, 
voici les quantités d'eau-dc-vic qu'on peut olïteiiir 
par joui', selon la dimension et la capacité des 
alambics Valyn, â tout chaiitfage, en prenant pour 
poijjt de deparr du vin ordinaire : 
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Les résultats, évidemment, ne sont pas abso¬ 
lus; il va san.s dire qu’ils dépendent de la nature 
des liquides ou substances tj'aités, de leur rieliesse 
en sucre, du mo<le de chauffage adopté, dos soins 
apportés aux opérations, etc.; mais les chiffres 
ci-dc.ssus représentent, en tous cas, une moyenne 
tr è s a P J) r 0 X i 1 na t i \*c. 

ALAMOUTON, m m. — Arbre de :Madagascar 
(juî produit des fruits rafraîchissants très appré¬ 
ciés des iiKligènes, et dont la saveur rappelle 
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celle de nu de la prune. On les eonserve 


d'une rèi^olte a l’autre eiî 


le.s faisant séelior à 


romhre. On jieut aussi en faire \înc boisson en¬ 
ivrante. 


ALANDIER, 11. Ml. Terme de boulangerie. — 
Foyer situé à la base d'un four. 


ALBACORE.in nn (corruption du noniüd/^acordf^f, 
donné par Pline à une espèce de tlion j. — Ce nom 
a servi ensuite à désigner plusieurs espèces de 
seoinbros ou meme de genres voLsin.s. La diaii' tle 
i'albacore est blaTiehe et tei'ine; on ia traite eu- 
lînairenieut eoinme ia chair du tlimn 


vins rouges agréables û l>oire et peu capiteux; 
ils soîit très appréciés des gourmets et excellents 
pour la table. 


ALBERGE, m t. (lut. o//n(>îL AIL ,■ 

angl, earJij pmah- itaL /im n pvhmtfkcia; es]j, o/- 
— C'est une des variétés de l'abricot- 
])ê<‘li<\ La cliair en est blanche et très adhé¬ 
rente^ au noyau ; elle a un petit goût aigrelet ijui 
plaît à beaucoup de monde. 

Les pins estimées sont les albcrges do Tours, 
(pli niiirissent fin août, et les albcrges de l^Iont- 
gamet, plu.s hâtives. 

On les traite culinairement coinmo les ahj’i- 


ALBANÛ eaux minérales d’i. — Ville d’Italie, 
(reii virmi 10,000 âmeSj située à '12 kilomètres sud- 
est de Rome. File possède des sources m^ima et 
fernujineAisei^ d’iinc température de ;ï0 degrés cen¬ 
tigrades. I hi a constaté la iirêseiicé dans ces 
sources chaudes d’un poisson du genre eyelos- 
tome et connu sons la dénomination ancienne de 
eiittoÿfomum thermale. (Voyez Poissons d’eaux 
CHAUDES,) 

ALBATROS, m m. (prononcez al-ha-troce}. Ail. 
KriepuHcluffcfHfel ^ angl. aîbafro^H^ esp. alcatraz. 
— (irand oiseau des mers australes. Les albatros 
ajj]>ai tiennent à l'ordre des palmipèdes et â la fa¬ 
mille des loiigipennes, Leurs énormes proportions 
ne les em|>êchent pas de voler avec une grande 
agilité. Les mouvements de leurs ailes, qui ont 
jusqu'à dix pieds d’envergure, sotit à peine per¬ 
ceptibles; ils semblent toujours planer. Aucun 
des ois(miix pélagîcns ne s'éloigne autant qu’eux 
des côtes. Ils regagiient les terres seulement à 
l’épotjue de la reproduction, c'est-à dire vers la 
fin de septembre. Leurs nids sont construits avec 
de la lioue. La femelle ne pond (ptbin œuf i n'en 
déplaise à M. Uumas). Oet œuf, dont les deux 
bouts sont d'égale grosseur, e.st très voluiniiieux. 
On peut le manger, bien qu’il n'ait rien d’exquis. 

Les albatros se nourrissent de seiches, de eu U 
mars, etc.; mais leur aliment de prédilection 
semble être la chair corrompue des grands ani¬ 
maux marins dont les cadavres tiotteiit à la sur¬ 
face des eaux. 

La ciiair de l'albatros est coriace et d’un goût 
peu engageant; mais on peut en obtenir un excel¬ 
lent bouiliojL Enfin, la graisse de rali>at.ros peut 
servir comme friture. 

ALBE (vins d').—^La contrée (rTtalio où se trou¬ 
vait cette ville produit des vins blancs et des 


Cf^tS. 

ALBRAN, n. L Ail. lialhente; angl, a poung wîUt 
;ital. auHrlnohi selcatici}; esp. aîhmn. — Petit 
fin canard sauvage, que i’on einisse en août. Il 
flevient canardeau, puis définitivement canard 
au mois d’octobre. 

Ce petit oiseau est excellmit rôti à la broche. 
C’est le mode de préparation qui lui convient 
le mieux. Il peut être aussi pi épai ô en salmis, 
aux rocamboles, aux petits oignons, â la chipo¬ 
lata (Voyez ces nuDts); mais rien ne saurait va¬ 
loir le rôtissage. 

ALBULES {ÂUmIœ ylf/iuc). “ Eaux minérales 
près de Rome. Cette source, .mlfttréit froide^ est 
mentionnée pour ses propriétés thérapeutiques 
par les plus célèbres médecins de rantiqnîté, tels 
(pie Paul d'Egiuü, ^liisa et Galien. Elle est ordon¬ 
née en boisson contre les maladies des voies uri¬ 
naires. Cette source porto aujourd'hui le nom de 
Tivoli. (V’^oyez ce mot.) 


ALBUMEN, IL m. Terme de botanique. — Siila- 
stancc qui se trouve dans raniande, le noyau, le 
grain mûrs qui entourent et noiiirissent l’em¬ 
bryon. L'albumen est appelé pérhpermf' i>ar Jus¬ 
sieu, et üïido^penm par Kkhard. C'est une masse 


de tissus cellulaires tantôt dure et cornée,comme 
dans le café, tantôt molle et ebarnuc, tomme 
flans le ricin; d'autres fois, elle e.st .sèche, fari¬ 
neuse, et n'adhère j)as à rembryon, eomtiie dans 
le blé. (Voyez Albumine.) 


ALBUMINE, m f, (lat. AU. Ihi?i IV/Wf' 

tom El; angl. Khlte of au egg. — L'albumine est 
run des principes immédiats des corps organisés. 
Le blanc d'œuf d'orscau est de l'albuminG presque 
pure. L’albumine, enfin, se trouve dans plusieurs 
espèces du régne végétal, dans les tissus et dans 
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le saii^: d'un grand nombre d’animaux* C'est une 
snbstanee incolore^ visqiienï?c% inodore insipide 
ou légèrement salée* 

Anaîÿ&e chmîque. — Voîcîj d'après Cahoiirs et 
Dumas, le composé de rnll>uniine de Tauif : 


Cfirhoiifl Tïljî 

IIytlro^iüH' . 7,t 

A'Aùtv. . *.* ... * ir>,s 

i^rmîrr .**.*... 

< >xvi;ôut\ ..**.*.***.,,...**, 2l,n 
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L'alhmnine, qui est h Tétât liquide dans les 
végétaux et dans les animaux^ prend la forme 
eoncrète sons certaines influences U). Elle se coa- 
gule> a 70 degrés, en une masse blanchAtre* Cette 
propriété (pTa raibnmîne de se coaguler par la 
cuisson est mise à profit pour la (darifîcation des 
Inpiides, noramment des bouillons, des consom- 
mêSy des gelées, des sirops et des vins. 

Afin de mieux faire connaître le rùle de f albu¬ 
mine dans Talinientatioiij nous parlerons dans 
trois paragraphes distincts de Talbiimine aiii- 
îiiaic^ du blanc d’œuf d’oiseau et de Talhumine 
végétale. 

Albumine animale, — L’alhutnine animale se 
trouve dans le sérum <Iu sang, dans la lymphe, 
dans les muscles, dans le.s tissus et surtout dans 
la cervelle, dans la moelle épinière et dans les 
ris de certains animaux, Pille existe également 
dans les poissons et dans les mollList]ues i moules, 
huîtres, etc.). Quand le pot-au-feu écume, c^est 
Talbumino qui s’échappe des tissus de la viande. 
(Test elle également qui forme les caillots du jus 
des rôtis, quand on laisse cuire ce jus. 

A Tétat cru, Talbumine des tissus est assimi¬ 
lable; celle du sang ne Test pas. Cuite, cette der¬ 
nière est d'une digestion laborieuse; mais elle ne 
laisse pas de résidus. 

Blanc d'œuf.—- Le blanc dheuf d'oiseau, ainsi 
que nous venons de le dire, est de ralbumine 
presque pure, qui ditïcre par sa forme de l'albu¬ 
mine des tissus et de celle du sang. Pour que le 
blanc d’œuf constitue un aliment albumineux as¬ 
similable, il faut ([ue les œufs soient frais, pleins 
et traités de la manière suivante : 

Formule 55. — On met les œufs dans de l'eau 
bouillante; on retire ensuite la casserole du feu, 
et on les laisse dix minutes dans cette eau, dont 
la chaleur diminue graduellement. 


(1; On a. Ivn^toiik])» confijnJn avo* ]'iill*üminc Icf si^iluliltï. (it cijn- 

^tilïiblüa. pif I3, lîhalûTjr t^tii en tni^tnc terapi qu'oEIn daiiii lu* 

<L dan* jig animaux. 



Ainsi traités, les blancs d’œufs devieiment un 
Iniuidc laiteux, doux, agréable au palais et d'uiie 
digestion facile. Mais rien ne se digère plus len¬ 
tement qu’un (cuf c uit dur. 


Albumme végétale. — L’albumine végétale 
SC trouve dans les lentilles, les pois, les fèves, les 
liaricots, le maïs, le café, les ])ommGS de terre et 
dans un grand nombre do céréales, telles que 
Forge, Favoine, le froment, etc. Beaucoup de 
plantes oléagineuses sont aus.si albumineuses. 

Des oltservations pratiques de quinze années 
nous ont permis de constater qu'îl y a, au point 
de vue de Fhygiène alîmentaîro, une grande dif¬ 
férence entre Falbninine végétale et Falbuinînc 
animale. 


L'albumine végétale, en eftét, u l'avantage de 
pouvoir subir diverses préparations culinaires 
sans se coaguler et, partant, sans devenir indi¬ 
geste. C'est elle qui fournit aux tissus et au sang 
de.s animaux Falbumine que Ton y trouve. 

Quand on fait cuire dans une petite «|uantité 
d'eau dc.s fèves, des lentilles, des haricots frais 
ou de Favoine, et que Fon égoutte sur un tamis, 
on obtient, api‘ès réduction de Teau, un liquide 
qui prend une consistance visqueuse en se refroi¬ 
dissant. Cette espèce de gelée n'est autre chose 
que de Tall)unnne végétale ou de la proh^hiej 
principe le plu^ piîrfalt de la nourriture de 


F homme. 

11 ne sutïlt pas. pour l'éparei' les forces dépen¬ 
sées, de prendre un aliment riche en principes 
quelconques; il faut encore que ces principes 
soient acceptés par les organes de la digestion, 
(pFüs se comhinent çt suliîssent des métamor- 
[>lioses diverses avant de faire partie du sang. 
Et dans le phénomène de la nutrition, Talbiimmc 
végétale .se comporte autrement que ralbumine 


animale. 


Si Fon voulait expérimenter ce que nous avan¬ 
çons, on n’aurait qu'à mettre un enfant au ré¬ 
gime des farines lactées et des laits concentrés, 
en ciioîsissaiit même, parmi ces produits, ceux 
dont les analyse.s chimiques permettent de con¬ 
stater la merveilleuse richesse en albumine; on 
verrait bientôt que Tetï'et obtenu est celui d’un 
aliment quelconque,plus ou moins difficile à digé 
rer. L'enfant ne supporterait ce l’égime que dans 
le cas oii il serait né roliustc et vigoureux. 

Pour faire l'épreuve eontraire, que Ton nour¬ 
risse un enfant — ffit-il né frêle et chétif — avec 
le lait de sa mère et, si le lait de la mère devenait 
insufïisant, avec une alimentation mixte, e’est-à- 
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(lire eu joignant à du lait fraiÿ de la bouillie de 
gruau dbivoîne (Fakixe MemTOX)^ alternée avee 
de la bouillie de fécule de mais (Mondamixejj 
et cet enfant prendra bientôt de la forte et de 
la vigueur^ l'albumine végébde étant prompte* 
ment distribuée par les organes de la nutrition. 

Le degré de digestibilité d'un aliment aliuimi- 
neux est en raison invci sc du degré de pureté de 
l'albumine qu’il contient* Ln d'autres termes^qdus 
railuîmiiie est pure^ moins elle est assimilable. 

Voici commençant par ceux où Talbumine 
est à J'état le moins pur, l’ordre dans lequel il 
faut classer les aliments albumineux : 1“ %"égé- 
taux;^'* tissus des animaux; œufs; L» sang des 
omnivores et des carnivores. 

Quand il est cuit, le sang, sî riche en albumine, 
est un aliment des plus difïiciles h digérer (1). 

En résumé : 

Ôn Alt d'aliments, et non de produits cln- 
miques; 

Les aliments albumineux du règne A^égtqal 
sont préférables aux aliments albumineux du 
règne animal: 

î/albumme ifest assimilable qu'autant qu'elle 
est accompagnée d'autres principes on iiu’elle a 
subi certaines préjiarations; 

L’action nutrithe de ralbiimine s'arrête au 
sang cuit des omnivores et des carnivores. Au 
delà, elle retourne à la terre et reconiniènce son 
évcjlution, 

ALCALESCENCE, m f. AngL aikalescencff; itaL 
^thidlizare. —* Etat d’une substance dans laquelle 
les propriétés alcalines sont en train de se déve¬ 
lopper. 

ALCARAZAS, n. m, (prononcez tfl-tft-ra-zaee). 
— Vase do terre très poreuse dans lequel l'eau 

SC rafraîcliit vivement par 
suite du refroidissement causé 
par toute prompte évaporsi- 
tion. 

L'usage des alcarazas est 
très coininiin dans les pays 
cbatuis.< In en voit dans pres- 
(pte toutes les maisons espa- 

Uy 
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gnôles. On s'en sert èsrale- 


ment beaucoup eu Egypte. 
L’été, les travailleurs des 
champs suppléent l'aJcarazas en cnA^cloppant 
de linges mouillés la cruche ou la bouteille cou- 
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tenant le liquide destiné aux repas en plein air. 
L'industrie ne s'est pas plus contentée du vase 
primitif des Égyptiens^ représenté 
l)ar la figure --iô, que du (diiffon 
mouiHé de nos braves pay,sans. On 
vend aiijonrd luii des alcarazas qui 
sont en quelque sorte des oeuvres 
d'art. Ces alcarazas modernes iw- 
varient guère par la forme, qui est 
toujours allongée (fig. ,->(>); mais les 
attributs qui les décorent chan¬ 
gent é l'infini. Enfin, on peut dire 
([UC CCS ustensiles réunissent Tutile 3®* .vic;irn?,4^ 
et 1 agaxuible. Lu 1 rance, surtout j'K!ipaa«e. 
dans les déiiartemenrs du ilidg l'u¬ 
sage de l’alcarazas prend tous les jours plus 
d’extension. 

ALCOOL, n. m. ( prononcf'z üI<o-oI ; arabe al 
cohol ). — Ce mot, d'aiïoi d employé pour désigner 
les poudres d’une ténuité cxtrcine et pour ainsi 
dire impalpal>lcs, fut ensuite donné aux liquides 
dans lesquels une volatilité exeeptiomiellefaisait 
supi)os(!r des particules très ténues. Plus tard, 
on s’eu seront exelusivement pour désigner le 
principe A'Olatil vulgairement appelé esprit de¬ 
vin. 

L'Ai iibe Alioncassis est le ] 3 renner qui sut sé¬ 
parer ce priîK'ipe volatil des matières où il se 
trouve. Beaucoup plus tard, nncliîmiste de Mont¬ 
pellier, Ariiuuld de "^'îlleneuve, perféctloima les 
méthodes d’e.xtraction de l’esprit-de-vin par dis¬ 
tillation. Dés lors, ],a consommation de Talcool 
fut eu quekjue sorte mise à la portée de tous. 

Kay moud Lui le a déconcert le moyen de le 
concentrer; Lowitz et Ricbter sont parvenus à 
le déshydrater. J/analyse en a été faîte pemr la 
première fois jnir Tin de Saussure,. (|uî l’a trouvé 
formé de gaz oléifiant et d'eau dans les propor¬ 
tions de en poids, c'est-à-dire à très 

peu jUTs celles qui correspondent à volumes 
égaux d(' gaz olcîüaiit et de Am peur d'eau. Lay- 
Lussac a démontré que la densité de ralcooi 
s'accorde avec la composition trouvée par de 
Saussure. (Wuin z, Dh-f. de cJihn/e.) 

L’alcool se rire de toutes les sulisîances ([UÎ 
contiennent du sucre et sont fermentescibles, de¬ 
puis le vin jusqu'à la matière dont le nom rap¬ 
pelle la célèbre réponse de Cambronne. L'alcool 
le moins comimiii est cciuî qui vient du raisin. Et 
l'alcool que boit l'homme du peuple, sous [u’é- 
Texte de tuer le rer ou de se donner de i'émn'gie, 
est tiré de la pomme de terre, de la betterave, du 
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maïSj des du i^Iaud doux, du muhoiiîu^ des 

topliuuiibûiïrs, des patates, de 1 asphodèle, du 
riz, de la garance, du bois, des feuilles d'arbres, 
des vieux ehittbiis ramassés partout et, enfiUj do 
la matière dont nous avons parlé ydus haut. 


Analyse chimique. — Kn eldniie, on nomuio 
hydmte (Véfhyië l'alcool dont la composition est la 
suivante : 

ont'-o 


Lavoisier et Gay-Liissac, croyant ii uu simple 
dé double ruent catalytique de la glneose en pré- 
.sente dû la levure, avaient établi pour la réac¬ 
tion génératrice Téquation suivante : 

QqjiiQ: „ 2 Q I P q_ 2 G‘H *0 

Ou nomme alcool tfhsoht celui qui ne eoiitîent 
pas d'eau, tel que respiit-de-vin. IMals, dans le 
eominercc, ou entend i>ar alcool toutes les bois¬ 
sons alcooliques concentrées; et l'alcool fourni 
par riüdiisme contient toujours de l'eaii eu (pian- 
tité plus ou moins considérable, Ou ai)pellé emi- 
de-iie le liquide contenant de 2îy à fK) pour lOÜ 
<l'iicoolj et l'on nonmic esprit, le liquide où la pro¬ 
portion de ralcool atteint Bü degrés. 
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nous a\'ons vu de pauvres petits êtres, de deux à 
dix ans, iihivoir plus qii’nn léger souffie do vie, 
sur le point d’ôtre emportés par une fluxion de 
poitrine double, et revenir doucenieut k la vie, 
grâce à la stimulation produite ))ar quelques 
cuillerées à caîe d'can-dc-vîe données à un quart 
d'heure d’intervalle! 


Le savant piaticien recommande également 
heau-de-vie dans la fièvre typhoïde, alors qu’il 
faut stimuler rorganisme, ^lais il ajoute : <c Les 
vins généreux, largement maniés, sont, cepen¬ 
dant, plus applicables dans cette maladie. :f> 

11 n'y a pas de pente plus glissante que celle 
qui mène de Tiisagc de ralcool à son abus. Ou 
en consomme chaque jour davantage; dans les 
premiers temps, c’est une simple habitude; bien¬ 
tôt cette habitude devient une passion qui fait 
subir au système nerveux <tes modifications telle¬ 
ment prononcées que les facultés intellectuelles 


et les fonctions motrices s’en trouvent grave¬ 
ment altérées; enfin on va droit a cette maladie 
bidense et terrible connue sons le nom d’ab 


coolismr', 

L’albuiuiuurie, qui s’observe fVéquenniieiit dans 
les pays où Tou fait abus de l’alcool, est due à la 
propriété qu’il a de précipiter l’albumine et de la 
rendre ainsi étrangère an fluide nourneier. Lai- 
suite, les fonctions de la digestion et de rassimi- 
lation s’altèrent h leui‘ tour, et on voit alors sur¬ 
venir des affections chroniques dont la eoiisé- 
qnciice est une mort prématurée, que précède 
une agonie douloureuse. 


Terminons en disant que l'alcool doit, dans 
]>ies(pie tous les cas, être considéré comme un 
superflu propre seulcnieiit à satisfaire une sen¬ 


sualité inalsaiiiç. 


T/école de Salerne, dont les apliorismes ont 
fait Je tour du monde, n'en permet même pas 
Fiisage après le café : 


HygiÈxk, — ^ Toute pcrsomie faisant usag-e de 
buissons fermentées dans lesquelles il existe de 
Laicool en quantité quelconque doit éviter com¬ 
plètement l'usage de l’akol pur. La même pré¬ 
caution doit être prise par les personnes k tem¬ 
pérament nerveux, sanguin ou bilieux. Pour tout 
le monde, Tusage habituel de l'alcool est préjudi¬ 
ciable k la santé, et son abus est un véritable 
dangei-. Pris à petite dose, dans un cas d’extrême 
fatigue, il peut produiie de bons effets. 

< L'cau-dc-vie, dit le docteur IL Vigouroux 
dans scs 7'tddeifetif a surtout rendu les plus grands 
services dans la p7ienmonîé adjuë. Que de fois 


Prcelndtiut offœ, peœcludtd priintlia 
Dfdcitar itft'udif, sed ihfrttfjr ilia vodit 
Spiritnr ea: vino- *piem f tiadit dexfra popino. 

yuo la Soup O coniinetico ot Iq cafO tcnniîK*. 

Les ]i((ueurs que oouîJ verse une main a8SiiH.iine 
FnuteiiE notre jMilaîs lïïeii, agréableincut, 

.Mais nous brùlout fort pTOiuptemeut. 

Mais eommo les aphorismes n’ont pas le don 
de convertir tous ceux qui les liseiiQ et comme 
longtemiJS encore il y aura des eonsominatcurs 
d’alcool, nous dirons qu'on n’a pas â en redouter, 
quand il a un certain âge, des effets aussi fu¬ 
nestes que lorsqu’il est nouvellement distillé. On 
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peut dùiu"^ jusqu’à un certain puiutj tolérer les 
vieux cog^nacs et les vieux annaguacs. 


ALCOOLAT, lu in. — Préparation liypêniqiie 
ou Miédieamcntciise résultant de la distillation, 
avec de Talcool^ de substances aïomatitiues vé¬ 
gétales ou animales. L'extrait d’absirnlie, l’alcool 
de menthe, Tcau de Colo^irie sont des alcoolats. 

ALCOOLATE, n. f. — Combinaison, en propor¬ 
tions définies, dbileool avec un sel 

ALCOOLAT U RE, n. 1 — Idècération anhydre de 
plantes dans l*aicool. 

ALCOOL OE MENTHE. — JJe la menthe poL 
vréo {meafha jyiperita^ tn\0. pepperttthît}^ ou sini- 
pleincnt de h\ îiieiithc française, on extrait, par 
distillation, nue essence dont les propriétés ne 
sont aiilj'es que celles de ralcool et de la menthe. 
Son action piquante et frandie lui a valu mie re- 
iioTuméc universelle. Ajoutons que, pour qu'il 
possède toutes les propriétés qu'on peut en aP 
tendre, il n'est luillémeiit iiét'cssaire que ce [>ro- 
dnÎT soit revêtu de la signature de Kïcqlés ou 
autres di ogiiîstes, 

L'alcool de niLMithe a sur restomac une action 
stimulante qui en rétablit les lonction.s endor¬ 
mies et combat efficacement les dégagements de 
gaK qui surviennent toujoin s lorsque cet organe 
est en état d'atonie; on l'oppose également d'une 
manière efficace aux crampes d’estomac et aux 
coliques vives. 

Toutefois, il ne faut pas cnqdoyer l’alcool do 
menthe sans iin licsoin réel^ un usage fantaisiste 
ou continu de ce pro<hiit ne taiderait pas à para¬ 
lyser les organes en les stimulant outre mesure. 

La pastille de menthe corrige l'haleine et ra¬ 
fraîchit la Ijouclie. 

ALCOOLÉ, n. ni. — Mélange d'alcool et de ma¬ 
tières qu’il tient en dissolution. 

ALCOOLIQUE, adj. — On qualifie d'alcoolique 
toute substanee eontenaut de ralcooL Les vins, 
les liqueurs de talde, la bière, le cidre sont des 
bnis.sons alcooliques. Les types parfaits des li- 
(jiiides alcooliques .sont les fiegnies, les eaux-dc* 
vie et les esprits. 

On nomme fenaeuftition alcoolhpie l’action du 
dédoublement, par le ferment, en acide carbo¬ 
nique et en alcool. 

ALCOOLISER, v. tr. ^— Alcooliser, c'est mêler de 
ralcool à un autre lîiiiüde. Une boisson peut être 


plus ou moins alcoolisée. iS'nh iKdiser^ c'est faire 
abus de boissons alcooliques au point d’en con¬ 
tracter la maladie appelée alcoolisme. 

ALCOOLISME, n. m. ”■ ^laladie engendrée par 
l'abus des boissons aleoolitjues. Chacun sait les 
effets di ainatiqucs que. M. Kniile Zola a su tirer 
de robservation de cette maladie. 

« L'aieoolisme est une nialadic sotdalc autant 
(|uhine maladie individuelle. » (FnxssAiîRiVES.) 

« On s'est effrayé du choléra, a dit Halzac; 
]’au-<le-vie est un bien autre fléau.» (II-Savauix.j 

« Oe tiui rend les alcooliques fous, déclare 
Floureiis, c'est que lu lîtpieur char¬ 

gée d'aklJiéytle, attaque le cervelet et agît à la 
façon dos poisons narcotico-àcres. » 

L'alcoolisme, qu'a si bien dépeint le docteur 
F. Brcmonxl, exerce i>i incipaléiuenr ses ravages 
liarmi les marchands de vin et chez les filles de 
brasseries. D’après la statistique, certaines pro¬ 
fessions manuelles fourniraient un nom lu e e.xcep- 
tionnel d’ah oolittncs. 

Dn combat rakoolîsme par la diète dhihord, 
ensuite par la stîppi ession de toute boisson al- 
coolitpic, par l’emploi des antispasmodiques, par 
un régime alimentaire fortifiant, avec de l’eau 
comme boisson de table, 

ALCOOMÈTRE, n. m. — Instrument destiné à 
mesurer la richesse en alcool des esprits ou eaux- 
de-vie. Lhileoomètre légal est aujourd’hui, eu 
France, celui de Uay-Lussae, (pii jmrte 100 de- 
gi'és de longueur inégale et mesurés de manière à 
rc]>iésenter exactement, en centièmes, le volume 
d’alcool coutenu dans le liquide .soumis à l'essai. 

ALCYON , îi. m. (prononcez itl-ci-îoti : hü. alvedo). 
Ail. Martin Fischer; aiigl. hing/isher; ital. alcîonr. 
— (éest un oiseau de la famille spiidaetglvs, 
connu aussi sous le nom de martin-pêcheur. Il est 
caractérisé par un corps trapu et écourté, une 
grosse tête et un l>ec long, droit et anguieux; des 
pattes comme celle des guêpiers ; des tarses 
courts et des doigts réunis jusqu'aux ongles. 

L'alcyon se nourrit d’insectes, de larves aqua- 
riques et de petits poissons, qu'il guette avec une 
patience inouïe. Dés qu’il en aperçoit un, il fond 
sur lui conmie un trait. Si la ^'ictimc, emportée 
dans les a lis, par vieil ta s'échapper des griffes de 
roLseau, celui-ci fond de nouveau sur elle et l'at¬ 
teint dans l'espace. 

On croit que c'est nue variété de la salang^ane 
(\^oyez ce mot), oisoiiu égalenioiit appelé hirou- 
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tlcllc <lo nier, et dont le nid coiif^tituc un nu}tü 
délicat. On en trouve la prennérc variété à nie 
de France et à l’lie l^ourlion. Au TonkiUj on 
Fappelle vhhif. 

L'alcyon a eu souvent les liomieurs de la poé¬ 
sie. Éc O U tou s Dell lie : 

lAilcymi no vîoiit plus sur l'Iiuriudo rivu^n, 

Aux tU'nlcurs du soloil dtaloo son plniiiii^o. 

Us.\(;e Cl I.INA 1 RF. — TjU cluiî!' de ralcyon est 
chii'c; mais elle possède au plus liant tiegréj 
comme celle de la salangane, les propriétés gé¬ 
nésiques et aphrodisiaques si rechereliées des 
Chinois, qui ont chanté l'aleyon avant nos poètes. 
Le s{fffn/s (Voycx ce mot) est la ineillenre ma¬ 
nière de préparer Faieyom L'omelette faîte avec 
ses mnfs est un aliment plus rcelierclié que facile 
à trouver, 

ALCYONNAIRÊS, in in. pl. — Terme générique 
désignant un groupe d'animaux marins reniar- 
quahlespar la particularité fie leurs formes. Ce 
groupe comprend les en forme de 

feuille; les vot uni ai t'es en hnnie de fleur; 

les spoîuitaJiei^j en forme d'éponge; les tidapon^'i 
mttsifiue et lescorra?/(>/dc-sv tonne de corail. Ces 
aiiînuuix, qui appartiennent an genre polyjjc, 
sont très bons à manger; ils se traitent cullnaîie- 
meiit comme raetinie. 

ALE, n. f. (prononcer èle), — Pnère pâle que 
l'on fabrique en Ecosse, en Irlande et à Londres. 
l/aJe diffère des autres bières par son gofu algrC’ 
doux, qui est du â l'abondance d'orge, à la petite 
quantité de honblon et surtout à ce que la fer^ 
meiitatioiqqui est imparfaite, idalcoolise ]ias tout 
îc sucre. Plus Vale est fermentée, plus elle est ah 
coolisée, et plus la vie de cette bière est abrégée. 

Nous appelons la rie de la bière sa période de 
fermentation; car elle cesse d’être bière quand 
elle a fini de fermenter. 

ALÉNOIS, m ni. (lepidinm }<atintm). Ail. I^iftrien 
çVrx.s‘/angl. fiifrdpn crr.v>f; Ital. ; esp. 

fuetzo^ jîort. masfrnro. — L'alénois est itnc es¬ 
pèce de fu'e.HHon de jardiji dont on cultive plu¬ 
sieurs variétés. 

(In le croît originaire de TUe de Ciiyprc; mais 
les variétés qui poussent spontanément cliez 
nous peuvent être qnaliliées de frauqaises. D’un 
autre côté, rien ne prouve que le lepidittiff dont 
parle Pline soit le même (pie celui (pie cultis'ent 
nos maraîchers. En admettant mcinc (pf il nous 
vienne réellement de lîle de Clivpre, il faut 


convenir que rintiiicnce du climat et celle do la 
eulUire, qui sc font si puissamment sentir dans le 



Kij'. il 7. rp(j?sui'i at^iiuis- cn^iu. 


règne végétal, ont dû modifier d'une taeon radi¬ 
cale les variétés dont noii.s avons à nous oecu- 
]>er. 

Parmi les alénois, on distingue, en France, les 
variétés suivantes : 

Alénois nain frisé. — Cette variété se dis¬ 
tingue de l’aléiiois commun par ses feuille.s, Ineu 



ri;;, 3â. rri;»jvn airiMiU tiulii fijSfî. 


lïlus frisées. Une feuille agrandie de lu fig. W en 
permet rexameu dans les détails. Les divisions 
des feuilles sont, dans Faléuois nain frisé, plus 
nombreuses et plus hues que dans Ihilénois eoiiv 
mun. Elles sont eu même temps crispées et 
élégaimncnt coutouruées. 

Alénois doré. — Cette varié té est un sous- 
ire do raléiiois â larges fouilles; elle ne dif 
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fi'n'e lie C'O dorisior (jue par lii coulf'ur de sey 
IViiilles, qui sont {rmi veid pulr et jnimûtru. 

Alénois à larges feuilles. — (jette variété we 
distingue faeilement des autres par so.s t'cuilles, 
longue^ d*enviroii î> centiinotroSj larges de 2 ou *ï, 
et dont le limbe est entier, sans dcconpuies; il 
nbi que. quelques dents sur le hoid. La leuillc 
agi-aiidîc de la fig. IM perincl dbiilleui s l’cxanicn 
des détails. 

Les feuilles de raléiioîs doré et celles de l’alé- 
iiois a larges feuilles dillérent tellement de celles 
tié raïénois frisé et de l'uléncns eoninutn, qu'on 
serait tenté do croire, (juand on les volt avant la 



Fifc. irj. (Ircttwti ;tii*'iuiisii. fuulMcï nfi.luït ;lu qsurl, 

lioi aison, qu'on se troin e en préseîice de plantes 
n'appartenant pas à la même famille. 

Alénois commun. — On ]>eut cultiver cette 
plante avec une facilité rcrnarqualile dans tous 
les lieux d’une tempéiature de 10 a 15 degrés 
centigrades, La graine genne eu vingNpiatie 
lieures. En hivc]', ou peut se ]>riaairer le plaî.sii' 
d'avoir chez soi, {laus un vestibule, par exemjjhq 
de la verdure agréable à raul et lui condiment 
végétal pi écteux. 

Les feuiüès de Talénols coimnnii sont tendi es, 
glabres^ glauques, dcclnquetées ou jiiiiuatL 
fides. Les fleurs on sont Idnnehes, petites, à quatre 
pétales faisant plat e il des silîcides an'ondies, 
très déprimées et Idgèiement concaxes, Les 
graiues, d’un rouge hritpie, sont oblongues et 
sîllonnoes. ün en compte 4ry0 dans le poids dbm 
gramme. Un litre de eos graines pèse en moyenne 
T:îO gramuios. 

UsAtîE cUJJNAiiïF, — Les çrcs.sons alénois etu]* 
stitueiit, avec le cerfeiiil, rime des meilleures 
Unes herbes. Tl est regrettable (pïc la i>lupart des 
cuisiniers et des méiiagéres ignorent cpie l'on 


trouve dans l'alénois frisé une garnittire rempla- 
(uiiit avantagciisemeiir le persil, (ptbuj se plaît à 
pi ndtgum- Mulour des viandes froides. 

Un oljlient toujonrs un bon effet de qucdqiies 
fouilles Iiac'liôcs et jetées dans le potage ou dans 
la soupe. 

Ou utilise aussi l’alénois comme entremets ou 
eonune garuituie, après l’avoir traité de rime 
ou de l’autre des manières siiivantes : 

Alénois à l’oseille, — Formule 56. — Ibauclii- 
gunier (Voyez ce iiiot) séparément, et en égale 
quantité, de l’alénois à larges feuilles et de 
roseillc; rafralelnr et égoutter run et l’autre, 
Passeï^ l’oseille au tamis et liaelier l’alénois ti'ès 
menu. Faire un roux dams une casserole et y 
mettre roseille et ralcnois, Assaisrnincr de sel, 
poivre, lïeurre et muscade; mouiller avec du 
Viouilloii (avec du lait jiour les végétariens). Ou 
laisse cuire un instant et on sert comme, entre- 
inets ou en garniture avec des ris de veau ou des 
fricandeaux. 

Alénois ans épinards, — Formule 57. — 
blanclugumcr séparément raléuoîs et le.s épi¬ 
nards; les rafraîcliij, les égoutter et les hacber. 
Faire un i-oux; y ajouter les végétaux. Assaisom 
mu- cl<> poivre, de sel, de niiisi ade râi>ée, et 
moiiillei^ avec du Imuilloju (Jet entremets est 
(‘xcellent; raïénois lui conmuinique un petit 
goût tout à la fois amer et aigi elet <pu jdaît à 
]jres<jiu=: tout Ic monde, i.hi dresse raïénois aux 
épinards dans un plat creux, et on le garnît de 
croûtons b its au Ijeurro frais ou d’omfs c uits 
dur. 

Alénois à la crème. — L’alénoî.s h larges 
feuilles constitue aussi uu eutreniets .sain quand 
il est préparé de la nui ni ère suivante : 

Formule 5S, — Enqjloyer et traiter l'alénois 
comme il est dit dans la formule 5l>, .sans le mé¬ 
langer avec d’autres végétaux, et rcmidacer le 
bouillon jiar de la crème double fraîche. Dresser 
dans un légumier et garnir le bord du plat avec 
des floi'ous de jiâfîsserie ( Voyez ce motn de la 
moelle de bœuf coupée en liardset blaucliitx Cet 
entremets est amer au palais; mais ce petit dé¬ 
faut, si c’en est un, est largement j'acheté par les 
propriétés antlscorlïutujues de l'alénois. 

Potage crème cralënois. — La crème d’alé- 
nois dont suit la formule est un des meilleurs 
potages de santé. D'ailleurs, cr^ n’est autre cliose 
(pie IJaiiimnit bien connu sous la dénoniîuatiôu de 
potage à la reine, mais niodilié par radjonctiou 






















(les <^piiuirtls et de l'aléiioiSj fjiH lui tloniiciit une 


(‘ouleiir verte, 

Formule 59, — Eiiiployer : 

Jîi^i.. (Irnuuiie^ 5(H) 

rmilo... 4 , H Noinhr(i 1 

Oigiïrtu cloutç.. — 1 

Cîn'orïc. inovpuiic . — 1 

lîrïiiicluï dv cvk'i I.. — 1 

1 ^ 0 ] vce cou(!n.sy(“ ^ . Gnuniiirs Ti 

Alnttiifi linelu'^ .......44. — lii() 


Procédé. — Faire f nire la poule au riz dans 
(|uafrG litres creau, avec sel et garnitures. Lever 
les filets de la poule; les couper en petits dés* 
Idler le restant. lUt niortiei\ à rexception de lu 
('arottCj et passer au tamis. 

IVautre part^ faire blaiieliiguiuer des épinards 
avec mie égale quantité dbilénois; passer au ta¬ 
mis tin. Au moment de servir^ lier le potage avec 
de la eréine fraîeliej des jaunes d'œiits^ du benrre 
fi*ai.s; ajouter la purée d'épinards et cralénois^ 
puis les croûtons de volaille. 

Soupe à Valénois.— formule 60. — Ciseler eu 
forme de julienne moitié oseille et moitié alénois. 
Passer au beurre, dans une casserole, avec une 

f I 

cuillerée de farine, Lais.ser revenir le tout pen¬ 
dant cinq minutes, en remuant toujours. iitouîHcr 
avec de l'eau; saler et poivi er. Au moment de 
servir, mettre dans une soupière deux jaiiues 
d'tenfSj deux décilitres de cuème et gros (‘oimue 
un umf (le beurre par litre deliipiide. Verser gra¬ 
duellement !e bouillon, en reinuant la liaison, et 
y ajouter des crofitons b its au bcuri'c frais. 


r ,r 

ALENE, adj. — En botanique, on quali lie d'u/é- 


îoVs- les feuilles tcnninées eu pointe dure, 
on dit ïdus ordinairement fciiilîc .^ubaléc. 


Mim 


ALENTEjO (prononcez *1-/abi-/é-/o).— Province 
de Portugal bornée A Pouest par j’(K'éan Atlaiv 
riipie et rEstramadure et a Pest par PEspagne, 


C'(\st un p.tys de plaines parcourues juir des 
cliaïiies dtmuouî.ignes peu élevées, (hi y 
d!‘ nomlireux marécages. Le climat est ciiaud et 
très sec. 


PitoDiUT84—La proviiiee d'Alüntejo donne eu 
abondance du froment, de Porge, du riz, de 
l'huile, des fruits, le tout de qualité cxcelicntc* 
On y élèv(3 eu quantité considérable <les chèvres 
magnifitjues, dos moutons et des porcs. On y fa¬ 
brique des fromages très renommés. 

f 

ALEOCHARE, n. m. (prononcez a-lé-o-cfi-re). — 
Ce nom est doimé à tiu genre d'inseetes coléop¬ 


tères pentamères, de la famille des braehéiy très. 
Ces insectes sont très petits et très agiles; ils 
vi’sxnt pi incipalenient clans les débris de végé^ 
taux. Leur présence dans les champignons est 
un sigue certain que ces derniers ne peuvent 
plus servir à ralimeiitatioii de riiomme. La cou¬ 
leur des aiéochares varie du brun au noir. 

ALÉOUTIENNES (tlc-s). — Ces îles foi nnont un 
archipel du grand océan Boréal. Elles sont dé¬ 
pendantes de la Hussie, (pd en tire une grande 
(piantité de pelleteries, prestiue toutes fournies 
par des animaux propres à Ibilimentation. Aussi, 
roccupation principale de VAlcoutien est-elle la 
chasse. Ensuite vient ht pèche, et les vêtements 
de ce peuple eonsistent ]>rcsquG exclusivement 
en ]>cau.x de pliO(:|ucs. 


ALEP. — Ville de î^yric, A 200 kilomètres de 
Damas. Elle commerce principalement avec la 
France, les Etats-Unis, ritalie et rAiigleterro. 

IhîODLTrs. — Alep exporte des farines et des 
grains dont la réputation est méritée. Les pis¬ 
taches d'Alcp sont également très estimées. 

Par le fait do leur semi-liomonvmie, 011 a sou- 
vent confondu le blé d'AIi>p, ([Ui coin]>ortc, plu- 
.sîeurs espè(‘es, avec le blé (flcph^ qui est nue 
variété de blé dont iiou-s parlons uii pou plus 
loîm 

ALÈPE, n, m,—' ]\rolIusqnc qui est dépourvu de 
liotjuilles et paraît vivre en parasite sur les mé¬ 
duses. Tl SC traite culînaircment comme les po- 
lyiies et les actinies. 

I^es halutants des C(3tes de la Nouvtdie-llob 
lande, quand ils veulent se régaler, recueillent 
le pins ]uissil)le dhilêpes. Ensuite, leur premier 
soin est de les poudrer de sel, afin de les faire ^x> 
mir. Après les avoir enveloppés <lans une feuille 
de dattier ou de figuici-, ils les enterrent dans 
des ('(‘iidresrougesppr ilsontpvéalableincnt mis(>s 
en tas au mîlîtui (l‘un foysn’ aident, et les y 
laissent une demi-heure. Au bout de ce temps, ils 
retirent soigneusement chaque petit paxpiet, dont 
reiivcloppe est calcinée. Enfin, ayant, avec une 
agilité nier veilleuse, dépouillé fialèpe de tout 
tau'ps étranger, ils le saisissent entre le pouce et 
rimléx pour le porter à la bouclie, où il dispa¬ 
raît vivement. 


l\LEPH I blég (Prononcez (t-Ufe: alcphy nom <lc 
première lettre de Fulpliabet héln eu, déter- 
nant un autre nom, est synonyme de premkr 
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ou de imméî'o î^w). AIL ]Vi?hpii aieph; Uî>^’L frheai 
fileph. — Le blé alcph est une espèecde froment 
orîg'hniire de la i^yrie. 


Lu ]dus eînuKle a de^^rés ceiitij^rades, 
Source fûiiKfjhfettsfi fioklcn Al et possède un bel 

établisscincut theriiial ; 


Cultivé autrefois dnïis lu 
plaine de Dmiias, il était 
très estimé dcslnibitaiits 
de la ville dLVlep et des 
environs, lestjuels, dans 
rautiquité, ont fait preu¬ 
ve dbinc f^randc science 
astronomique. Le fa¬ 
vori de la liante classe 
était Hutaveede la faiine 
d'alepli. 

(CaT ox de Ji\ü Ihifitictf). 

Tout le inonde, aujour- 
d'iuiqpcutse passer cette 
fantaisie, i^fiâce aux pa¬ 
tientes recliercLes d nii 
homme de grande va¬ 
leur agronomique, qui c.st 
înirvenu a rendre à. l'ali- 
inentatiou ce idé, qui de- 
]:>uis des siècles n'existait 
plus qu'a rétat de sou- 
veiiir historique. Pour le 
re[>roduire semblahle à 
eeliii des anciens Asia¬ 
tiques, JL Vilmorin-Aie 
drîeux, de Paris, a fait 
féconder artificiellement 
le blé de Noé par le blé 
des Reriïue.s i ces 

mots), et VQttç operation 
a réussi d'nue layon sur¬ 
prenante. L'épi du blé 
obtenu par jM. Vilmorin 
est blanc; le grain en est 
gros, plein, lourd et très 
avantageux (tig. ;î8). Ce 
blé doit être semé en au¬ 
tomne. 11 crm vient aux 
bonnes terres, riches ou 

f 

moyennes. Nous ne sau¬ 
rions trop engager les 
agriculteurs à vnlgari-scr 



Kly. iJ. Alopli .j»rai5ttijqr naiiiruiHü. 


c'est une sfatioii très 
agréable. 

ALEVIN, n. m. Terme 
de pisciculture. — Carpe 
de trois ans, d'environ 
in eetimètres de lon- 
gqieur et élevée pour la 
l’eproductinin f bi nomme 
iflerhiaife le menu pois¬ 
son fpie les pêclieurs re 
jettent clans Peau com¬ 
me n’ayant jmn la gros¬ 
seur réglementaire. 

A LEVIN l ERS, n, nu pL 

— Petits étangs destinés 
à rélevage de Valerin 
qui doit peujder de plus 
grands étangs, 

ALFÉNIOE (couverts 
d’). — Lkilfénide est une 
composition métallique 
créée par î^L Alpbeii, eu 
1 

A'oulant renseigner le 
lecteur sur toute chose 
qui se rapporte ]î1us ou 
moins directement a la 
cufsiiic et il l'hygiène, 
nous avons soumis ce 
produit à une analyse 
minutiensej et nous nous 
empressons de leur en 
donner le résultat. 

L'alféiiide comporte, 
sur KK) parties : 

Fer ......... 1,0 

Xîrkrl. H i 

Zinc. ........ ÜOjt* 

Cuivre ...... . 

UK),U 


cette nouvelle variété de 
bic, qui, en outre de son 

bon rendement, est très l ielie en gluten, Fun des 
principes qui forment les qualités i>i'(>téiquos. 


La compagnie qui ex¬ 
ploite Falfénide a la. pré¬ 
tention d'ofïrir an public un métal d'une parfaite 


imioeuïté. Cependant, le cuivre oxydable y entre 
pour ]dus de moitié. 11 est aussi nécessaiie, dans 


ALET, bourg de Fianee, dans le département 
de l'Aude. Sources thermales hharhoftati^es caf~ 


rintérêt <le 
d'alléuide (pu 


la sauté, dhirgenter les couverts 
' d'étanicr les casseroles de cuivre. 
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ALGÉRIE, colonie frain^iiise au nord de FAfnciuej 
entre le 3Iarûe et la Tunisie^ baignée au nord 
l>ar la Méditerranée et bornée au .sud par le 
Hûliara. 

PifODUiT.s. — L’Algérie est favorisée d'un clî- 
niat des plus beaux et d*un sol natureHenient fer¬ 
tile. Aussi les productions de cette contrée sont- 
elles val’iées et nombreuses. 

Malgré la religion inalioinétaiie, qui ne doit 
compter que des fidèles abstèmes^ les Maures 
cultivent une grande variété <le vigneiSj eb actiud- 
luellcmenb rAgérie produit par année plus de 
^'O^tXX) hectolitres de vins très estimés^ dont les 
qualités ne le cèdent en rien à celles des vins de 
rEspagne inéridioiiakn 

Les forêts sont très riches en bois de toutes 
sortes^ et Ton tire des essences d'un grand iioinl>re 
d'entre eux. Les autres sont employés dans rélïé- 
nîsterîe. 

On trouve également dans ces forêts phisiein s 
espèces de chênes, au nomlrre desquelles sc 
trouve le chêne à glands doux, <:]ui ont le goht de 
nos marrons et sont consoniinés c omuic alinienL 

( ’e gland est exporté en Europe, où il est torré¬ 
fié et uioLilii, vendu ensuite sous les apparences 
du café et sous l'a])pellatk>n de « poudre de gland 
doux ou sous celle moins correcte de « café de 
gland ». 

i.es Arabes praH(]uent en grand l'éducation 
des abeilles et recueillent précieuseinciit le miel 
qu'elles donnent en abondance. Line autre es- 
]>èce sauvage dépose un miel aromatique dans 
les creux des vieux arbres; elle y dépose égale¬ 
ment une cire que Ton recueille en quantité î oimi- 
déi’able. 

r.es céréales occupent, parmi les produits al¬ 
gériens, un rang très important. Le blé îndigene 
possède des principes nutritifs tjui le rendent su¬ 
périeur li tout autre pour la fabrication des pâtes 
alimentaires, (in v rencontre surtout ramidon- 

4 - 

nier (Voyojî ce mot). 

Une foule de produits végétaux, qui font leur 
apparition sur la table du gourmet avant cpie la 
récolte en ait heu cbe:ï nous, viennent pour la 
plupart cFAlgérie. On y emploie les fleurs et les 
plantes les plus préeleiises à la fabrication des 
parfums et des essences. Les plantes textiles 
oléagineuses s'y trouvent abondantes et très va¬ 
riées. 

Les nombreuses plaines à pâturages de TAlgé- 
rie, et les habitudes pastorales de la plupart des 
îndigèiies, favorisent <Vune façon eonsidcrablc 
l’accToisscment du bétail L<^ mouton appelé 


mouton de Barbarie, à grosse queue (Voyez Mtn - 
riuLx), fournit ime laine très estimée. 

Les chevaux barbes, ou chevaux de Ikirbarîe 
(Voyez CüKVAT.), ont une renommée uiuvcrselle, 
que leur vaut non seidcincnt leur lég^èreté et leur 
élégance, mais encore d’autres précieuses qua¬ 
lités, telles que la. résistance à la fatigue, la puis¬ 
sance dbmléine et de jarret, la sobriété et une 
adresse sans égales. 

HvfnF.xK F;r CbTMATsiiXHniv, — Xous devons les 
précieux renseignement qui suivent à M. Uabry. 
orientaliste,ancien capilaine d’infanterie attaebé 
â rétat-major général du corps expéditiomiaire 
de (jbiue en IHôh, et membre de la Société asia¬ 
tique de Palis, et à notre excellent confrère 
3L Julien Ducbâteaiq ûrientalistc ethnographe, 
qui a fait de sérieuses études sur cette quc-stion, 
<lepuis qu'il fait partie de la Société académique 
française des études indo-ehinolses. 

— On aura soin de se vêtir très 
chaudement en hivei . 

On ne gardera Jamais sur soi de vétemeuts 
humides. 

En été, on portera des vêtenients très légers 
on laine, et on les lavera dès qu’ils seront ti em- 
|)és do sueur* 

On portera, sans jamais les quitter, une cein¬ 
ture et un gilet de llauclle* 

Repos .— Il ne fautJamaLs se coucher sur la 
terie nue, et il faut avoir soin de mettre une 
plaiiclie sous ses pieds quand on est au repos* 

En été, il faut étendre de la paille de riz sur 
le [daneber, et la recouvrir (ruiie natte de ro¬ 
tin. 

Brcîtmges^ — On shibstiendra de boire de rcaii, 
car elle donne la dysenterie, et l’on étanchera 
sa soif en prenant du thé. 

On ne se servira Jamais que d'eau clarifiée. 

On Isoira modérément, et on ne consommera 
(]ue certains alcools du pays, en ayant soin de ne 
les l>oii e que ticdes ou chauds. 

Nourriture. — On mangera avec sobriété, le.s 
indigestions étant très dangereuses dans ces 
pays-lâ. 

( In ne mangera jamais de fruits à rcxcés, ni de 
chair de canard. 

On s’abstieiKlra des sucreries du pays, et l'on 
ne consommera que très peu de fruits, que Ton 
cdioisira parmi les plus mûrs* 

( In s'habituera â manger du riz cuit â la mtale 

tonkinoise. 

En fumant, l’on craehéra le moins possible. 
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Voilà principales préciUiHons a prendre en 
Ali^éi ic et au Tonkin {l e 

Km X MiXKHALKS. — TI y a en Algérie environ 
trente sourceH tlieriiiales. Nous mcntiouncrons 
les plus reiitarquables^en eüniiiien(;ant par le bas¬ 
sin romain^aliinenté ]>ar ]>lusieurs sources tiècîcs^ 
t[ni se trouve sur lu route de Jîone à Gneluia, a 
1(> kilomètres nord de cette villCj chez les f ^nled 
AIL Au milieu trune eainpagne riante^ bien eulti- 
vée et boisée^ sourdent aussi plusieurs sources 
tberinales, T/une d'elles s’ôclnippc du fond d'une 
jolie grotte, à travers les fissures du rocher. Un 
peu pins bas, on eu rencontre encore deux, on 
l'on reinai que un dégagenient sensible de bulles 
de gaîî. Le docteur (b'tdlois mentionne parmi les 
sources de Coiistantine celles de Ilftm/ti/nn 
cotffiite (bains eiicliantés ij qui remontent an temps 
des Komaïns. Celles qui se trouvent chez les 
Xhall .situées à environ 40 kilomèrres 

est de (riielma, laissent sur le sol iiiic na]>pc 
blanche indiquant que les eaux en sont înerus- 
tantes. Mais les plus remarquables sont celles que 
Ton trouvé à Jlüiumft-iii. ISi^rduy entre Hune et 
Constantiiiej près d'ini bois de vieux oliviers 
(iu’unc ancienne tradition a fait appeler le Jîoia 
«f/crc, IJaiLs riièinicycle formé par ce bois, planté 
en forme de croissant, se trouve un bassin rpii 
ida pas moins de 12 mèlres de largeur et d'oiï 
jaîMissent des eaux abondantes. Parmi les ruines 
(rinstallallons romaines, on remarque celles de 
ILb/^oc (Vdidœf dé la Jtd/ff Cœsaren, on reinarcjue 
aussi les Jï/ûns de la I/eîHe dans la province 
d’Oraii, etc, 

Les Arabes ont conservé au sujet du hamn^am 
f bain ides traditions hygiéniques aus.si res]>ectces 
que le sont celles des Israélites en ce qui con¬ 
cerne ralimcntalion. Le sage .wuftIafH ^Slhatni i roi 
Salomon), disent-ils, remarqua tpdeu ajoutant à 
Peau ties bains que Pou clianfïnit pour lai cei - 
taines snbstauees, telles que ter, soufre, etc., ces 
bains acqiiéraîeiit de merveilicuses propriétés 
curatives. Désii'eux de faire profiter les liommes 
des bienfaits de ses observations, il se servit do 
la puissanec siirhunuiine qiPil possédait pour 
combiner une grande variété d'eaux, aliu <rçu 
obtenir la guérison de toutes les maladies. En¬ 
suite, il dissémina ces eaux sur tous les points du 
globe, et il éleva sur ehacune des sources des 
zanttidy des icbapellesq et comme il se dé¬ 

fiait ile Satan, il préposa a leur ganle des génies 
(djetayiinés) qifil rendit sourds, aveugles et muets, 


I ICstraît il(l kl fiftnMtfHfir Hv. |Ç.it!.liiv. ftet- 

XN, ni ni lîS’in. 


afin qu'ils ne pussent ni entendre, nî voir, ni, par 
conséquent, répéter ce qui se disait ou .se fai.saît 
dans les bains, ( 'es mêmes génies devaient (tou¬ 
jours par scs ordres), chauffer incessament les 
eaux pour les tenir â toute heure, et à une tem¬ 
pérature constamment égale, à la disposition de 
ceux qui en avaient besoin. 


ALHAGL 11 . îm — Ai’bre résineux d Arabie et 
d'Egypte d'oii suinte une gomme sucrée (pie Pon 
croit être la manne des Israélites et à laquelle 
011 applique la déiiomination de mamie de JWse 
ou celle d’agtfL Cette manne, ou idiitot ce miel, 
prend la forme concrète sous PiiiHuenee îiu froid 
et se liquéfie à la chaleur du solciP < Ui s'eu sert 
pour les pâtisseries. 

ALHAMA, village d'Es|>agne, dans la province 
de Murcie. — Ce liage possède trois sources 
d'eaux thermales sjdfatées cfdeh/uesj (jui étaient 
coiiiiUGS dés l'époque l’omaine, 

ALI B ILE, adj. (lab AIL naJi riiinjnsfo/f- 

halfiij; angl. aîtble. — Les aliments contiennent 
des matières alibiies et des matières non alibiies 
Les prennères se transforment en ch.\1e pour 
taire ]tartic de iious-mêmos; les sccondes.se con¬ 
vertissent en excréments. 


AUCA, m f. — Variété d'orge très estimée an 
temps des lîomaius. Elle n'est autre que répautre 
biautdie (Voyez ce mot,i. Hippocrate, (pii dédai¬ 
gnait moins de s’occuper dt cuisine que les méde¬ 
cins modernes, dit qu’on en faisait une boisson 
enivrante,nue bouillie rafraîchissaute et un mets 
consistant coiiuu sou.s le nom iVaJ/vu. lïusson de 


Toul reproduit dans sou traité sur !es épkes, nue 
traduction d’AntyllLis qui donne la recette d(‘ la 
bouillie d’aliea, recette ipie voici : 


Bomllie cl'alica. - - Prendre de raüea forte- 


uKUit lavée^ jeter à plusieurs rejmiscs re:iu em¬ 


ployée; faire macéier de nouveau l’alica, peu- 
dant une heure, dans reaii }mre: ensuite, avec 
les mains, la triturer dans cette eau jusqu'à ce 
cpi'ellc ait pris raspeet du lait,, tant sous le rap- 
])ort de la couleur que sous celui de Ih^paisseur. 
L’alica, ayant été séparée pai- le filtre, ne fait 
]uis partie de la bouillie; mais on .ajoute à Feau 
qu’elle a rendue laiteuse î^a pen de self nn peu 
d imeth pour ceux qui épl'ouvent des jiiiicemeuts 
à ForiMcc de restomac' et aux intestins. Un peu 


de pouliof ou de thpm pour ceux (jui ont Fori- 
fice de Festomac letounié et qui souffrent de 


























iiiiiiséos itn peu de vîtmtn pour eeiix (jiii f^ont 


^nnflés 


tic ilchiositcK 


* (>ji fait lïüuillir cette eau 


jiistpra ce i|u'elle pj’ciine en boiiiHîe avaiï( 
rju^eüe se refroküsso- » 

De DOS joliou peut la faire de la niauîôre 
suieanto : 


Formule o7. — Km ployer : 

Or^e lierlô CtiMimnrs 

JamU de voau.. , ^ ► Kilo^r. l 

K:ui. Lirri's 4 

PiiUqMet ds* jii'ffîil \V* ï. XmiiUrC l 

<ii»'anii iiioyeit cUmUa + . . , * 1 

CtiroEle ïiioyeniit; — 1 


Procédé. — Faire cuire sur un feu doux jîcu- 
dant tiois boDiies heures. Ketircr roî^noii, le 
jarret J le bouquet de persil et la caroltcx Jk^ser 
l'alîca sur un iamîsj pour régoutlcrj et recevoir 
le bouillon tlansun plat creux. Le bouillon prend, 
en se i efroidÎBsautj une consistance visqueuse et 
blanche. II se sert daii.s des ta.ssesH. 


i bi assaîsonue I or^e dans une casserole, en y 
ajoutant sel, jioivre, tomates et beurre frais. 

Quant a la boisson cni^uante^ c'est la cervoise, 
ou bière de malt cralica. 


ALICANTE. “ Cajntale de îa province espa- 
ÿ^nole du iiiènie nom, Cette ville, coquetteinent 
assise au l>ord de la Jléditonanée, à -b'ifj kilo¬ 
métrés sud-sud-est de IMadiid, a un port très 
lar;^;e. Son cJünat superbe et ses eaux minérales 
lui valent la visite dbni grand nonibre de tou¬ 
ristes. 


Piîuin'JTs. - Avec les oranges, les amandes, 
l't les olives, dont on fait un grand commerce, les 
<mvirons d'Abcante donneni des earoubes très 
estimées, que Ton exporte en quantité eonsidé- 
rable. 


niais le |>lus connu de tous les produits tl<^ la 
}H‘ovinee d’Alîeantc est son vin. 

Le vin d'AlÊeante se reeommande par st^s pro¬ 
priétés reconstituantes. Ou en fait usagre quand 
resîoniac a besoin de toniques. Il convient i)ar- 
iienlièrement aux convalescents. On fordonne 


aussi quand il est néeessaîie dundiver riiéma- 
tose, ainsi qu'à la suite de pertes de sang et de 
lièvres imlndécnnes. 

Nousdevonsâl'obligeancc de notj’eamiM.F, de 
Cargollo, consul du Salvador à Santaiider, les 
remarques suivantes : 

Le véritable viii d'Alieaiite se rceoijiiait à la 
(‘ouleiu'j d'mi rouge iirteiise, et à nn bouquet tout 
.spècîaL A ranalysc chimique, on doit y trouver: 

Kxtrait set*, ... de ^2 n lir 

Yiiio.‘jkè .... de 14 :i Ky* 


Fn Espagne, ce vhi, quand il a ]dus ou moins 
vieilli, SC boit pur; les dames seules o.scnt y 
ajouter de l'eau, ce qui est considéré eoiimtc une 
hérésie alimentaire, 

Cmnme nous faisions observer à notre ami que 
nos marcliands de vins de Bercy ou de l'Entrepôt 
se soj vent de vin d'AHcantc pour faire ce qu'ils 
appellent des cotipages, U nous réjiondit tiue 
c'était grand domina go, et qu’il existe en Es¬ 
pagne UH proverbe-aphorisme que ces indus¬ 
triels devraient bien méditer. Ce jirovcrlie, le 
voici : Que ftiti/ que haeer de do.\ httena.^ 

lüKi iuahL C’est-à-dire ; « Il ne faut pas faire de 
deux choses homies une mauvaise (1). » On peut 
(■omdm e de cela que les mêsaifiances produisent 
toujours de mauvais etfets. 

Nous ne devnnis pas oublier de dire qu'Ali- 
cantc a ht spécialité dbm clietaDmivre de frlaii- 
disCj le turron. (^^oyez ce mot.) crest un gâteau 
de Xoél des plus exquis. 

On y fait en ontre un fondant très estimé^ 
dont voici la formule : 


Fondant d'Alicante. — Formule UJ. — Em- 
])loyer : 

Aiii-iinles doiici s. lîiMiiiiiieM Tj^K) 

SiiL'i'c^ ciik fin .. - 4 (N) 

Mm-fiStpitiii. 

b ut» t-aiyst: do painor I thiiio. 

Procédé. — Piler les amandes a\'cc le maras- 
(piin. t)uaiid la pàtc est suffisamment déliée, 
jEjouter le sucre cuit au cassé et triturer de ma¬ 
nière û homogénéiser, ^lettre la pâte dans la 
caisse de papier, qui a la forme d'un carré long ; 
tlécorer avec de la gelée de groseille et glacer. 

ALfFÈRE, tidj.(du lat. a^q aile, et ferre, porîer). 
Tei’iiie de zoologie. — (Adte quais(ication s’ap- 
plitpie aux animaux qui ont des ailes. 

ALIMENT, m m. l iât, {diotentum). Atb Xahriittg- 
smdfel * aiigl. food; itab edtmeufo. — Du donne le 
nom d'aliment à tout ce qui, jair iiigestioii ou res- 
piratiOD, lontrîlme à raccroissement des êtres, 
à l’entretien de la vie et à la. réparation des 
forces dé poissées, Au point de vue physiolo¬ 
gique, raliineiit consiste exelusivcmenr dans les 
principes assimilables de ce qui est ingéré, lAnr 
subsister et pour satisfaire ses goiits, Hiommo 
met à contribution les trois régnes de la nature; 
c'est romnivore par cxecllencc. 

Pour tpfelles mérîtent le nom d'td/meids^ les 


,1 l.ü^ l%î,Jii^riCii< <5iii|jlüritfiit SiUrlml <îi) jifisvji'lij guiiiil II Cj.;»!! ilj I g m üI 
tk vin ÿ fJ./*}. 






































ALI 




ALI 


substances ;n,qrcr6cs ne floiveiit jnis être rçfriic- 
tanés à ractîojj de 1 estomac; elles doivent con¬ 
tenir des éléments de ré]>aratîoiij en outre de la 
ÿ>anj^‘ue inutile qui les enveloppe ou d laquelle 
elles sont assiniilécs; elles doivent entiiq par leur 
saveur^ leur odeur et leur aspeetj réveiller le 
désir* Dans ces eonditionSj si le besoin de répa¬ 
ration existe^ rappéteiice arrive à la plus grande 
intensité. 

Los corps simples qne Ton trouve dans la eom- 
position des aliments sont roxygène^ l’hydro¬ 
gène, le carbone^ l'azotcq le phosphore^ le soufre, 
le chlore, le eaIci uni, le sodium, le magnésium, 
le silicium, le fer, le iiiangimôse, etc. L'aliment 
le plus simple doit contenir les trois premiers de 
ces éléments. Mais les substances où manquent 
l'asïote, le soufre et le phosphore ne peuvent pas 
longtemps réparer les forces dépensées et en¬ 
tretenir la vie* Celui qui s'en nom rirait exelusL 
vement verrait i>ieiitt)t diminuer progressiveiueiit 
ses facultés iutellectuelles et s’exposerait à une 
mort plus ou moins prompte. II faut à riioinmc 
des aliments contenant des principes variés et 
suseeptîliles de contribuer à la réparation des 
forces diverses, et indépendantes les unes des 
autres, dépcuisées par suite d'efforts f>bysi(pies 
ou intellectuels. Aussi, l'intervention de l'art cu¬ 
linaire a-t-elle pour but de provoquer l'assîmihu 
tion cics aliments iiatui’cls entre eux, c’est-a-dîro 
de préparer des mets eontenant tous les prin¬ 
cipes nécossaîres à rentretieii de la, vie. 

Le pain, produit du grain auquel on a ajouté du 
sel, est le seul aliment qui contienne, mais en 
faible quantité, tous les principes de la viande* 
L’iionmic pourrait <lonc vivre de pain cl: d'eau, à 
la condition, toutefois, qne son organisme ne su¬ 
bisse aucuuc dépense de force par le fait iVmi 
travail quelconque. 

On doit diviser les aliments en douîîe princi¬ 
pales classes : aliments respii'atoires, de la respi¬ 
ration, mucilagîncux, amylacés, albumineux, 
gélatineux, fibrineux, oléagineux, caséeux, eé- 
l ébrauXj apbrodisiaqucs, aceessoij es. 

Aliments respiratoires, — Ce sont ceux qui 
ont la propriété de subir raction de l'oxygène 
introduit dans le sang par la respiratioiu Ils ne 
contiennent pas d'axote et servent a l'entretien 
(le la chaleur du corps humain. Ce sont les corps 
gras, les fécules, les sucres, les alcools, etc* 

Dans ce groupe, on doit classer aussi ranment 
de lif re-yph-ttihnij qui est raii, Punique, riudis- 
p(‘iisable aUuient des poumons et le producteur 
du ealorique. 


Parmi les aliments <lits plor^tîques, on distingue 
les <lix classes suivantes : 

Aliments mucilagineux. Parmi ceux-ci, 
nous citerons les fruits, le melon, les raves, les 
radis, les courges, les concombres, les potij'ons, 
les petits pois verts, la mâtdie, les bettes, les lia- 
ricûts, les panais, les asperges, les épinards, les 
navets, les carottes et les salsifis* Ils ont poni' 
base le muciîage, qui n’est autre cliosc que la 
gomme, associée a (pielque corps amer, sucré, 
Acre ou acide. iJans les préparations culimures, 
il faut associer les aliments mueilagineux aux 
aliments contenant des fécules. 

Aliments amylacés. — Au nombre des prin¬ 
cipaux aliments amylacés, il faut compter le fro¬ 
ment, roig% l'avoine, le seigle, Pépautre, le 
maïs, les i)oiinnes de terre, le sagou, le salcp, les 
pois, les haricots, les lentilles, les iiiarrons, les 
cliA ta ignés, Parrov-root, etc., qui ont pour base 
la féctde ou amklon. Ce sont les plus nourrissants 
des végétaux. 

Aliments albumineux. — Les œufs d'oiseaux 
et <]e poissons, le sang des animaux, les moules, 
les huîtres, les ris de veau, etc...sont des aliments 
album in eux, Ils sont très nourrissants; mais ils 
exigent un traitement euHnahe spécial. Ces ali¬ 
ments ont pour base Palbumiiie. (Voyez ce nioL) 

Aliments gélatineux. — Les animaux très 
jeunes, les aponévroses, le chorion, les tendons 
et les tissus cellulaires sont des aliments gélati¬ 
neux et u<louclssaiits. 

Aliments fibrineux* — Les principaux types 
de celte classe sont la chair nursculairc des ani¬ 
maux adultes de haute taille, comme le cheval, 
le bœuf, le inoutou, le daim, le chevreuil, le cha¬ 
mois, le mulet, Pane, etc, Ces aliments, A base de 
fibrine, donnent beaucoup de sang. 

Aliments oléagineux féculents* — Les noi¬ 
settes, les noix, les amandes douces, le cacao, les 
olives, les noix de coco, etc,, sont des alîments 
oléagineux féculents qui ont la propriété d'alî- 
nicnter le cerveau ; mais ils sont indigestes 
quand ils ne sont pas frais. 

Aliments caséeux. - Ce sont les laits et leurs 
dérivés. Le lait (îst Paliuicnt par excellence pour 
l'enfant jusqu’à l'àge d'un an. 

Aliments cérébraux. — Tous les aliments qui 
contiennent en forte ([uantité de Poléine, du 
soufre et du plmsphore sont des aliments (‘érc- 
braiix. Cette classe, que j’ai cru devoir tréor, 


















comporte les ])lantos les crnsta- 

cés de mer et d'eau douce, tels qtie hoinards, 
langoustes^ écrevisses^ raies, soles, liuîîrcs, mou* 
les, cio vis, actiiues, polypes, la cervelle des 
oiseaux et celle des animaux quadrupèdes, les 
ris, la moelle épiîiîère, le foie, les graines, les 
amandes douces, les noix, les noisettes, le cacao* 
Ces aliments ont pour ctïct de réparer les or¬ 
ganes de ta pensée, d'en entretenir le foyer 
pbosphorique, comme le café, le thé et le viu ont 
la propriété de les stimuler** 

Aliments aphrodisiaques. — Aux aliments 
cérébraux qui précèdent, il faut ajouter ceux qui 
ont des propriétés aphrodisiaques plus i>roiion- 
cécs, comme le cresson alénois, le céleri, les 
truffes, les champignons le safran, la cataire, la 
menthe poivrée, la sariette, l’anis, le cumin, la 
muscade, la vanille, le cacao, le salep, la ciné¬ 
raire, les artichauts, les chardons, les clous de 
girofle et, enfin, beaucoup de mets composés, tels 
que la sole fi la normantle, au vin blanc ou à la 
purée d'écrevisses; les écrevisses à la horde- 
iaise, le poulet à la Favre, les salmis de gil>ier 
(rcau, le potage à la tortue, les pigeonneaux 
de nid, les bécasses, les grives rôties, etc. 

Aliments accessoires* On comprend sous 
la dénomination dbiliment accessoire toute stth- 
stance minérale ou végétale que, dans les pré* 
parations cuIiiiaïres,oii ajoute aux aliments prin¬ 
cipaux afin d'en relever le gofit, comme le sel, le 
poivre, le euniin, i'anis, etc*(Voyej; CoxunïKNTsO 
Ces condiments, dont quelques-uns sont des ali¬ 
ments proprement dits, ont un caractéi e stimu¬ 
lant dont il est bon de ne pas ahu.ser. 

Remarques. — Les alinients (‘onsominés par un 
homme adulte, dans une année, pèseraient, a 
l’état solide, de ibîO à lîhO kilogrammes, ce qui 
fait une moyenne d'un kilogramme par jour* La 
quantité d’eau (tant libre que combinée) est d'en¬ 
viron 2 litres ô:ï centilitres par Jour* 

En cherchant plus loin, on trouve qu’un hornnic 
lie peut pas vivre avec le régime imposé naguère 
au prisonnier mis au cachot, lequel régime com¬ 
portait büO grammes de pain par jour, avec de 
l'eau. Au haut de trois jours, le mallieureiix avait 
perdu plus d'un kilogramme do son poids* Ce ré¬ 
gime contient : 

Miitii'îvcr îI'hîoU'k aâ 

Mntiiîrf t-irliniiéc ..**.,,* — 2.-iH 

(î2?î,4 gr. ÛQ üiirboiiu: üî UÏ,5 gr. 

Dans les prisons militaîre.s, oè Von donne par 
jour, aux prisonniers, dans le cas d'imo détention 
de courte durée : 


MütiCiv îisîntec*.* Grnviiinrs HYi 

Matit'i’t* c;U‘hotuV — lat 

n hij ^r. (le carlsone cf Uî.ô gr* il'fi.îîrtti ). 


ils perdent souvent de leur poids et donnent 
des signes niiiiiifestes de dépérissement. Devant 
ces iaits, on a Jugé à propos d'ajouter à cette 


nourriture insuffisante Lîiî grammes do matière 
plastique et 788 grammes de matière respira¬ 
toire. Le docteur Lyon Playfair, <lans une étude 
sur le régime alîmciitaîre de riiommc adulte, 
conclut dans les proportions suivantes : 
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En prenant la moyenne des tableaux de Payen, 
de Voit, de Poîtenkofer, on arrive à la conclusion 
formulée par le tublean suivant : 
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La loi de la restitution à la pi'oductiou ou force 
dépcn.séc est doue une loi naturelle basée sur 
rét|uilîbre universel, sans lequel aucun être, 
ancunc chose ne pom rait vivre. 

En poussant plus loin les études, et en tenant 
compte <le la quantité d'azote et de carbone 
exlialécet sécrétée, on trouve ([UO la proportion 
de carbone qui se dégage de la poitrine ernn 
homme, sons la forme d'acide carbonique, est, 
selon le climat et la température, de 170 à 
.■i8;l grammes par jour. Voici comment le doeteur 
anglais Edward Smith établit cette proportion : 

État cîf; nipos.. Oi’Hînna'.'^ 

niütlèi'r. ....... — 

TrA^’ail coiiî^idcrnhlc. — ÿti5,7 

Le meme savant fait observer, â Tappui de ces 
chiffres, que les poumons d’un homme sain d'im 
poids moyen de 08 kilogr* émettent graimnos 
de carbone par jour, ce qui, ajouté aux dèpei'di- 
tions de la [>eau et des intestins, ne fait pas nioiii.s 
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iiiti;r, n'uviaisv M.rJr.nT^inr,, 
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de 272 gr. 2 d<'H'igisoit Juste 1 gr. Hl eciitigr, 
par r>0(^ grammes du poids de cet hoiiime. Par¬ 
tant de ecs rcelierciies oNpériiïieutalcSj on arrive 
à conclure par les cliittVes de cc tableau : 
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La premièi e de ces îiioycnnes est représentée 
par OOd grammes de paiip et la seconde par 
1 kil. r>88 gT. Il faut doiiCj pour vivre, 10 gr. 84 
centigr. de matière plastique pai‘jour, 

La composition cliiniiquc étant décrite à clia- 
qiiü aliment naturel on peut donc établir un ré¬ 
gime en rapport avec les données de la clii- 
mie. Quelque précis que soient les tableaux 
que nous venons de? donner, il se pourrait bien 
que le chinnste auquel serait contlé le soin de 
préparer un menu n’arrivAt qu'a vous oftrir nu 
repas détestable, qui ne vaille pas celui qu'or¬ 
donnerait un bon cuisinier ayant, par la pratique 
intelligente de son art, appris à varier les mets 
selon la nature des substances qui les composent 
Il n'y a pas iiciq d’ailleurs, d’établir des pres¬ 
criptions inatliématiqnes pour ralîmentalion de 
riioinme, auquel il faut chaque Jour iiii aliment 
nouveau, selon rorganc dont il faut réparer les 
forces* 

ALIMENT (Quilhf), AU, Xahrînif/^mitiel Qi<iUef; 
angl. alhamtf (iidikf; ital, (dimeufû Qitiîkt. — 
1\ Quillet. a donné son nom a iin aliment dont U 
est rinventenr et dont Ja base est obtenue au 
moyen du bouillon <mncentré en extrait. Cette 
substance est ensuite incorporée dans différeutes ' 
pâtes, dans le tapioca, les graines, les féculents 
et les légmnes* 

Comme facilité d'emploi et comme pureté dos 
éléments qui le composent, cet aliment est au-des¬ 


sus de tout ce qui a été tenté dans ce genre Jus¬ 
qu'à ee jour. On peut en obtenir une grande va¬ 
riété de potages, parmi Jesquels nous citerons le 
potage à la erème d’orge, au tapiotai du lirésil, 
à la crème travoine, aux isetites lentilles, aux- 
pàtes diverses, aux pépins de nielou et a la ju¬ 
lienne. On peut aussi faire entrer cet aliment 
dans la composition de mets consistants. 

L’analyse d’un paquet de potfuje tmx pefHes 
hutdkÿ constate la présence d’une forte propor¬ 
tion d'azote et de gluten, de matières grasses et 
aromatiques, cellulose, sucre et sels minéraux* 

Outre scs qualités nutritives de premier ordre, 
ce potage, de meme que les autres variétés, a 


l’avantage de réunir toutes les parties succu¬ 
lentes et fibrineuses que l'on trouve dans un bon 


çoijsoiumé; et par rarome et la saveur des lé¬ 


gumes, il est pins riche et d'un usage idus pra^ 
tique. Enfin, il est bien supérieur a tous ces 
extraits lancés dans le coinrnei eo sous une déno¬ 


mination quelconque, hidfitfiom du pi’oduît 
dont nous venons de jmrler, TjU plupart des ex¬ 
traits auxquels nous faisons allusion n'ont ordi- 
naîromeiit de culinaire que le nom. 


ALIMENTAIRE, adj. (lat. (fJhnenttfrht^). — On 
qualifie ainsi tout ce qui, d'une manière quel¬ 
conque, contribue â ralîmentatîomLes .subtances 
alimentailles ne sont pas toutes comprises dans le 
classement que nous avons fait au mot almeMta- 
tioît; il faut y ajouter les mets composés, c'est-à- 
dire les mets et les entremets, depuis ceux qui 
ligurent sur la table du paysan jus(]u'à ceux que 
fou préjmre dans les cuisines priucières, depuis 
la soupe au lard Jusqu’au potage aux nids d’iii- 
loiidellés; depuis le pot-au-feu jusqu'à la char¬ 


treuse de perdreaux* (■onibien d’aliments natu¬ 


rels resteraient dédaignés et réfractaii'es à l'es¬ 


tomac, Salis 
Certaines 


l'ijtterventiûii de rart: culinaire! 
substanees contribuant à l'entretien 


de la vie et à la réparation des forces dépensées, 
ne sauraient être quiilifiécs d'alimentaires; telles 


sont les substaiiecs salines, Acres, aromatiques, 
etc., la chaleur et la lumière solaires, (pti sont 
absorbées par le corps humain sans lui servir 
d’aliments jiroprement dits. 

Les pâtes et les eonserves sont les types les 
]dLis i>arfaits des produits alîmentaires* 


ALIMENTATION, n. f. (prononcez n-Zz-aa/yj-fw- 
fâzyy; rad. Alb A\{Jt nnigs mi f te! ; tdi- 

metitcifloii; ital. aUmenNizkmi'). — L’alîmoiitatioii 
consiste dans T ingestion de substances suseep- 
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filîley d entretenir la vie et de réparer les forces 
dépensées. 

Kîen au monde ne devrait intéresser 1 homme 
comme ce qui a i apport à son alimcTitation, car 
pas un effort intellectuel n’a licu^ pas un niouve- 
iiiejit ne se fait, pas une |^:outtç de sueur ne perle 
au front sans qu'il y ait dépense de fondes, lies- 
tïtucr aux or^anc.s ce qu'ils ojit perdu, en leur 
fonrnissaîit de la sève nouvelle et du sang frais, 
voilà ce qu’il faut pour maintenir les facultés 
Piiysieo-psychiques en état de parfaite santé. 
Si l'on veut augmenter ces lacultcs, les calmer 
ou les exciter, on y parvient eu s’astreignant à un 
régime alimentaire rationnel et prolongé. L'ètrc 
se modifie peu à peu; car la nourriture qu'il prend 
exerce sur riiomme une influence puissante et 
irrésistible. 

Nous identcndons pas que Ton puisse modifier 
rétro radicalenicnt dans le court espace de sa 
vie; mais il est indéniable qu'eu ne soumettaut 
reiit'ant au travail de la pensée qidaprés son 
développement physique; qu'en ne contractant 
mariage que par amour ou couformité de carac¬ 
tères; qu’eu suivant les régies d'hygiène ali¬ 
mentaire que nous donnons pour les trois grandes 
périodes la vie, c’est-à-dire rcnfancc, la virilité 
et la vieillesse, ou arriverait à une merveilleuse 
amélioration ; il en résulterait, entre uii individu 
et son descendant au quatrième tlégré, autant tle 
dilférence (pi’il y en a entre l’Apollon dit Jielvé- 
dère et iiii sauvage de la Xouvclle-Tloi lande, ou 
entre t e dernier et le single. (Voir la Hg, de la 
page i:h) 

Alimentation des enfants. Leur l'enfant 
vivre, c'est s’écitanger, c’est croître. Ce tjuî ca- 
i‘aetérise, eu effet, la vie infantile, ce sont l'ac¬ 
tivité des fonctions nutritives et la pi édominancc 
du mouvement de cojiipositiou sur le moiivemeiit 
de décomposition, d'où il résulte raccroissenient 
du corps, accroissement; d'autant plus rapide que 
renfaiit est }>]us jeune, 

La vie intra-utériiie, prcmièi’c phase de l'cxis- 
tencc InimaiiKgcst pureineiit végétative. Dés (|uc 
reinhryon est formé, il empinutc au sang ma- 
icrnel toute sa nourriture. Les principes né¬ 
cessaires à son <léveloppemeiit lui arrivent tout 
élaborés à travers le |>]acenta, sans pa.sser par 
ses appareils, digestif et pulmonaire, encore 
inactifs. 

(’etre vie végétative, toute concentrée? sur le.s 
actes de la iiittrition, jji odnit, chez le faUns, un 
accroissement d’autant plus énergique (pie le 


placenta reuii>Iaee, seul, fous les organes de la 
déf^assimilation. 

Pendani la vie iiitrauitérlne, renfant, on le 
voit, est cxclusivenieut nourri par le sang de. sa 
mère. 

Après la naissance, dès que le cordon omldli- 
cal est coupé, une vm nouvelle commence ])our 
i’eiil'ant. A la vie végétative succède la vie ani¬ 
male, seconde pliase de rexistemee humaine. 
L’enfant respire, digère et, par ses sens, entre en 
relation avec le nionde extéjleur, Peiulant cette 
première période de la vie animale, la mère ne 
nourrit plus son enfant de son sang; elle le nourrit 
de son lait, qui est .sou unique aliment. 

Les aliments forment trois catégories : 

P Les matières albuminoïdes, albumine, ea^ 
séîne, etc., matières azotées, ou aiiments pla.s- 
tiqiie.s, parce qu'ils sont spéclaîemeut destinés à 
la reconstitiitioii et à raccroissement de.s or- 


"2'* Les matières grasses (beurre, féeuh', etc. » 
non azotées,ou aliments resjriratoires, parce que, 
par leur eompositiou, ils [ueiiuent une grande 
part au.x phénomènes de la res}>iratioH et de la 
production lie la chalenr animale. 

(P Les matières minérales, telles que les sels, 
qni, avec reau, sont des inincipes constants 
des parties solides et liijuides de récononiie, et 
sont destinées, comme les autres matériaux or- 
gani(|Lies, au renoiivelicuu^nt des tissus et des 
humeurs. L'assoeiation décès trois ordres de sub¬ 
stances es! îi]disiH?nsable à une véritable alimen- 
tafîoji. Dr, le lait, de la femme est un aliment coin- 
])let qui les renferme toutes. << 8i l'on voulait, dit 
Longuet, déterminei^ dans quelles proportions 
devraient se trouver les jjrîncipcs nutritifs dans 
un régime alimenraire, on ne saui’aît mieux faire 
(|ue de s'en rapporter à la composition de la iiour- 
ririire fournie à renfaiit par la nature elle-même, 
e’est-à-dîre à la composition du lait de femme. » 

Le nouveau-né trouve donc ibuis le kdt de sa 
mèi e tous ies principes iiécessaires à son entre¬ 
tien et à sa croissance : uu principe azoté, le ca- 
nséum, pour servir d’alimeuts jdasthpies; mie 
matière grasse, le beurre, et une matière saccha¬ 
rine, pom* servi!' irallnients respiratoires; des 
mattères salines eu dissolution dans une grande 
proportion ireau, pour tetiir lieu do boisson et 
d'aliments minéraux. La nourriture que la Ib'O' 
videtiee destine à l’enfant varie, on le voit, sui¬ 
vant son âge et suivant ses besoins. Telle est 
l'admirable trilogie de la mutcniité, qui divise la 
vie infantile en trois périodes,pendant lesquelles 
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les lieiiB physiques <iiii uiiiBseut la mère et l'eu- 
faut vont toujours en iliminuant, tandis que les 
liens moraux vont toujours en augmentaiiLDuns 
la première période, elle le noni rit de son -sajig. 
Dans la seconde ])éiiode, elle le nourrît de son 
lait Dans la troisième période, ne pouvant le 
iiotiiTir ni de son sang ni de son lait, elle le îiour- 
rit de ses soins, de son aiiioui iuî donne réduea* 
tion lîhysiquc et morale. » (lînocïiAian) 

En d'autres termes, par imc admirable équité, 
la nature, en donnant à la feninie rémotîvité 
et la mensuètude charmante du cœur, l'a grati¬ 
née d'une faculté aussi douce qu'admirable en 
transformant spontanément son sang en lait au 
moment on elle devient nière. 

Aussitôt ne, renfaiiT elierche le sein de sa 
mère pour y puiser le lait, qui se métamorphose 
en prenant une forme de coagnlalion sanguine 
nécessaire a ralimentatinn, pour former ensuite 
le sang, Aloi's, eomme le dît fort bien notre ami 
y, Protheau : 

Ln in’tiq Kii main iiiigiioiinü, 

ChiU\‘lio (riiisnuet Sfivi goiillé; 

S:i lïouelu.^ttü approt-lie gloutoiair^ 

Soudiagdn est vit« üiiyoIù. 

Il boit il la Kouret' ûv vîe^ 

Ct' gugr di'.H trwdrMH aiiiourSj 
Priuinut (jUP ht nirniiaii i"U'ie 
kl gîtrder aillai ton jours, 

Ktroitpijifat sur sa poitriiio, 

A l’abri do tons les malliour.'^, 

XXvniit |ifiur uuûnuï {loiuniiti 
tpic d'on ôloigtipr ley douleurs. 

La nature vent, sous peine de consétiuences 
plus ou moins graves pour celle qui ose s'y soiis- 
traire, que rallaitement de la femme primipare 
soit aussi nécessaire à la mère qu'à l'en faut. Le 
voîostnuiij qui a la propriété de faire évaencr 
le méconkotif ou excrément qui s’était accniniilé 
dans le corps de Fcnfant pondant hi g^rossesse, 
est un dos premiers éléments de santé pour les 
nouveau-nés. Aussi, jeune femme, 

Après tîiut dp dciiilcurSj quand tn g'agn Adoré 
ft’éfbiqîpe avc.r cftbrt de ton flaiu* déchira, 

(»!i! rnj le livre \nVmt aux Hoiny d’uiiv étraiii^êiT^ 

Kpstü an douL'Li mère! 

mûstjue (n Tas iliauffé, jujuni dv par ton sAiiy-, 

Pour en faire uu peitscur, liéros du preinici’ rang, 
Domre lui ta mauK-lle, où PenfAnt Iniir hi vie, 

Koureiî uusjii du génît'i. 

Avec rallaitement maternel, il y a liérédité, 
transmission de sang et d'uiïection’ c'est un lien 
indissohibie qui unit à jamais la mère et l’cufaiit. 


Une mère veiit-olle déshériter son enfant de ses 
flUiilités attectives, elle n’a qu'à le confier à une 
nonrriec mcrcenaîre, et Î 1 perdra bientôt ses 
(pialirés })Bycliiques pour s'en éloigner toiijours 
davantage et acquérir celles de sa nounice. 
Mais, par un îtoblc sentiment du devoir, veut-elle 
le soustraire à ses propres infirmités, des nnila- 
ladies accidentelles ou chroniques que ses ]}a- 
rents ont pu lui transmettre, à elle, alois elle 
choisira une nourrice jeune et saine; le lait de 
cette dei uïcre détruira peu à peu le gferme qui 
allait éclore et se développer chesi le nouveau- 
né. Dans ce cas, une nourrice est indispensable; 
car elle sera le plus puissant agent de modifica¬ 
tion pour le petit ôtie qiFcllc alhiitera, Son ac¬ 
tion sera surtout efficace si on lui confie le noiir- 
risso]! le plus tôt possible. On ne devra jamais 
oublier que de l'alimentation du premier âge et 
des soins donnés au tout Jeuiie enfant dépendent 
l'avenir physique et moral de Findividu, Ces 
vers sont on ne peut jdus vrais : 

üiihuits sont co que imns SOI murs 
Ils ont nos goiU«, nos 
Los oiifaïUs sont dos potits liominos, 

Et los lionmies des grands cnfaiitH. 

Le docteur Meinert donne sur la mortniité des 
enfants un petit tableau très intéressant, plus 
éloquent que tous les discours: 
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O femmes, qui sente?; tressiullht dans votre 
sein Je plus doux espoir, accepter, sans hésita¬ 
tion et sans dégoût un régime qui fournisse à 
voti'c enfant an lait riche et abondant. Heu¬ 
reuses mères,<1111 presser votre rejeton sur votre 
cœur, ne le nourrisscK que de votie lait; faîtes 
tout ce qui dépend de vous pour qu'il ne lui 
manque pas! > 

Allaitement naturel (prennèî e enfance). 


Le lait de la mère en l>onne santé est prèlëral>le 
au lait: de tonte autre femme. Dans le cas d'hn- 
possibilîlé d'allaitement niaternel, le lait de la 
nourrice qui roinjdace la mère doit, autant que 





























r("la so peut, d’un Agt^ ]’api)nrrant a c idui 
du noun is^ioiK La niCuiu* (^oudifioii d’ag(‘doit <Ure 
exigée quand il s'agit du lait d’un aidiiiaL Le lait 
de femme est toujours pi érérable à eolui des qua¬ 
drupèdes ruiïiiiiaiits* L'allalteineiit luixte, celui 
qui eousiste a allerner le lait de la inùrc avec le 
lait d'un animal quelconque^ est souvent funeste 
à Fenfant. Dans la première période de la pre¬ 
mière eufaiicej ï^'cst-a-dîrc Jusqu'à Fàge de cinq 
à sept niûïsj selon la vigueur du bébèq le lait doit 
être son aliment exclusif. 


Allaitement artificiel. “ Ou supplée au lait 
de la mère ou de la noiiiTicc pai' du lait d'ânesse> 
de chèvre, <le brebis, mais plus ordinairement 
par celui do vadie, à l'aide du biberon (Voyez ce 
mot). Oet instrument cFalimentation artificielle 
doit être coustamuient dans un parfait état de 
pi'opreté. Quand cela est possible, le lait doit être 
]uis dans le biberon aussitôt sorti du pis de rani¬ 
mai. Si une cause queleoiiqiic y met empêche¬ 
ment, il sera tiédi au bain-marie ou encore pai^ la 
simple addition d'eau cliaude. T.a chaleur du lit, 
au besoin, peut être utilisée pour le maintenir a 
une température suffisante. Vais {pielque soin 
que rou prenne, rallaitement artitîçiel ou mixte 
ne saurait valoir le sein de la mère. 


Alimentation mixte. — Ce n'est (pFà la 
deuxième période de la première enfance (pio 
Fou peut commencer à doninu’ au bébé une ali¬ 
mentation mixte, oii les farines doivent entrer 
sous forme de bouilliet ]>ou]’ la moitié de leur 
quantité, <laus les rei>as du nourrissoii.C'est éga- 
Jement ici que doit cominencer la l églemeura¬ 
tion des iicurcs des repas de î'enfant. Due mère 
prudente observe .son enfant, puis elle diminue 
progressivement, dans la mesure qu'elle juge 
convenable, les données du sein, en augmentant 
la dose k mesure que le bélié avanc e en Age. Les 
Ijouîllîes, d'abord très légères et préparées dans 
des casseroles de terre voiuîssée ou de métal 
émaillé, deviendront pou à peu plus substcin- 
tielles. 

Ici se pose une împortaïUe question. 11 s’agit 
de savoir quel doit éti'c, avec le lait, le premier 
aliment de Feufaiit, iSi Fou en croyait les pros¬ 
pectus et les analyses chiii]ii(jues, il y aurait une 
foule de produits de grande valeur nutritive et 
dont les qualités auraient beaucoup d'analogie 
avec celles du lait de femme; mais tous ces avan¬ 
tages sont loin d'être démon très. A notre avis, 
quand il s'agit de choisir les aliments qui doivent 
remplacer le lait maternel, le mieux est de .s'eu 


l apportr'r à la science i>i ati<pie et à l'observa¬ 
tion. Four le chimiste, les laits eoneeutrés et les 
farines lactées réunissent tontes les propriétés 
du bon lait de vache; mais le mélaugc de pro¬ 
duits ('l)imi<|nes le mieux fait, fût-il revêtu des 
plus illustres signatures, n’empêchera jamais la 
statistique de parler, avec son éloquence mathé¬ 
matique, en faveur des aliments natui cls. 

Dans un remarquable rapport fait à la Société 
française (Fhygiène, notre collègue ( 1 , Ideynct, 
ajuès avoir passé en revue tontes les tliverses 
farines lactées, ainsi que les divers laits concen¬ 
trés, déclare, dans ses conclusions, que la bouillie 
d’avoine était anti'cfois, a Toulouse, l'aJiment 
considéré comme le nicîllcur pour les nourris¬ 
sons. On avait .soin de ne pas séparer le son, que 
Fou regardait comme un élément essentiel, Xous 
reproduisons dans tonte son originalité la for¬ 
mule j\Ieyuet : 

Boltillik a la TDULOl^SALNK. — Formule 4 S. — 
<K Lbie bonne femme, dit-il,se rendait .sur La place 
du Capitole, à Toulouse, et, jdacêe dans une ba¬ 
raque faite de quatre planches, elle avait un 
tamis, sous le tamis une casserole; la casserole 
sur un réchaud, (’)u vei sait sur le tamis une poi¬ 
gnée de farine* Du la malaxait avec un peu 
d'eau; peu à peu on la délayait avec une quan¬ 
tité plus grande* On siici'ait pour la forme cette 
sorte de lait, et Fou ehauffait en i^emuant tou¬ 
jours, Les mères ^'cuaicnt à la provision le ma¬ 
tin, un bébé au sein, trois ou quatre pendus à 
Joui s jupes. Ou piaillait, on criait, on jcsriculait* 
On a toujours piaillé, crié et g^esticulé sui' la 
place du Capitole* à Toulouse. Tout le monde 
avalait, «pii peu, qui prou, de la fameuse bouillie, 
et chacun en emportait dans sa maison une pro¬ 
vision 1)0111 la journée. 

a: La bouillie d'avoine, k la condition qu’elle 
soit préparée selon la mode toulousaine, c'est-à- 
dire avec le son, a guéri bien des malades; cdle a 
nourri bien des nourrissons; et, riez si vous le 
voulez, jo la croîs capable d’eu nourrir encore 
beaucoup, et je la conseillerais, certes, eu exi¬ 
geant, toutefois, des luèi es qu'elles fassent piler 
l’avoine sous ieurs yeux, daim un mortier de 
pierre ou de bois; je la conseillerais, dis-je, de 
préférence â du lait frelaté, à du lait coneen- 
tré. » (>y* trhf/g.) 

L’avoine a toujours les mêmes propriétés; les 
béliés d’aujourd'hui, couime ceux d’autrefois, se 
trouveront bien du régime de la bouillie au 
gruau d'avoine; et, comme le dit notre collègue 
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^If\vnet, les bonillies ^oiit pi^éférnblês k toutes 
espèces tle laits c-oiieeiitrés ou <le farines iactèes. 
Nous en inentioniierous deux soj'tcs; on pcuirra 
en alterner riisa^e, selon les eoiulitioiis de force 
et de santé de J^enfant : hi bouillie de gjuiau 
dVivoiue, ou furhui J/cWon, et la boidllîo d'arrow- 
root. Cette dernière peut être remplacée pai la 
bouillie de fécale de maïs ou Mrntdümhie. 

On sait que dans les premiers mois de la vie 
les organes de la inuqueuse in test! lia le ne sont 
pas siiflisamniciit formés pour la digestion des 
rèculcntSy et qu'ils ne se constituent que par de¬ 
grés. L'usage de la farhie peut donc être 

ordonné dans la période de ralimeiitation mixte 
des enfants, trois mois avant les farines amybe 
cées, qui ne doivent entrer dans les bouillies que 
pour la deuxième cnfauce. 

D’apres les travaux derayeiq <le Franekland, 
la farine d'avoine posLséde réf^ulvaiettt et 

citlorlfh/tte. le plus élevé ]>aimî toutes les farines; 
en outre, c'est elle tpii contient le plus lie fer. 

Los travaux du docteur de rietra-Santa sur 
la fftrine MortoUf les études pratiques qu’ei\ a 
faites le docteur boiicbutjâ l’iiopital des Enfants, 
et, enfin, les dernières analyses deld. Brîssonnet, 
viennent corroborer la doctrine fjue. nous défoii- 
dons et que nous avons déjà formulée ainsi : On 
vif et notî de prodnfts chhukpies, ,Si 

ranaiysc a tj ouvé dans la farme Mortoïf, sur 
lOÜ parties, 


iviva nzotPt'H . *.. M,<ÎU 

1 lydroefuliui rs . .75,SI 

il f^iut aussi remarquer que^ dans ces substances 
carbonées^ on distingue 11^2b]iartics dedextrine, 
c’est-ïLdiro d'amidon déjà moiiifiè et jji'esqiie as¬ 
similable, et byôü <le matières grasses, i)i o|>ortîon 
double de celle que fouridsscnt les blés les jdus 
nutritifs. Lu dnniie est restée ici dans son rôle; 
elle a vériiié, mais rien ajouté. La farine de 
gruau d'avoine, ou farhin Morton, réunit donc 
les qualités les jrius précieuses pour ralimenta- 
tion mixte. Les formules suivantes permettront 
aux mères (reiiriclur la bouillie selon les coiuli- 
tions de santé ou de force où se trouve Fenfant. 

Farine Morton à Feau. — Formule è'V. -- Em¬ 
ployer : 


Fa ri lie Morhiii. 
Suciti ...... 


G ram J nés 10 


► •» * 


F au . 


i h t i 


nêciliUa'S 


iü 

1 


Procédé .— Délayer la farine rlans une partie 
de l'eau,en se servant d’une casserole de terre ou 


<le métal émaillé. Ajouter ce qui reste d’eau, de 
sel et de suere. l'emuer jusqu’à Fcbullitîon; lais¬ 
ser cuii-e quelques inimités. 

Cominc nous venons de le voir, la farhte A/ro'- 
toii peut être préparée à Feau;, mais nous enga¬ 
geons à la traiter par le laît. Quand celui-ci est 
dans de bonnes eomlitioiis de fraie!leur, la valeur 
mUrîrive de la bouillie est doublée. 


Farine Moi^ton an lait. — Formule Gl. 
ployer : 


Eim 


Favïmi. Mfïrtnii. 
Siîrrc ...... 


4- il 4 ri ri ■ fa 


Lait . 


4 4 II 


4 i 4 « I 


Graimiics 10 


Dêcilîtrt's S 


Procédé. — Délaver la farine <lans Feau; y 
ajouter peu à peu le lait, le suere et le se). Re¬ 
muer Jusqu'à Fébullition et laisser cuit e quelques 
minutes. 

11 est important de constater do. rhn les pro¬ 
grès quoiidiens de l'enfant dans les premiers 
mois. On s’oii assure par le pesage, les signes 
de bonne santé sont : cUairs fermes, peau co¬ 
loré, somiueil tranqnillè, appétit uniforme et 
inouvemeiit brusque. Uno mère intelligente tie 
laisse pas échapper les causes qui pouiraieiit 
altérer la santé du bébé. 

AUmentotion jifo* len narhêfi. — Ce procfulé, 
déjà ancieii, mais qui parait-il, avait été ou¬ 
blié, a été décrit par le docteur Bouchard, au 
cours de scs leçons d'hygiène à la Faculté de 
médecine. 

Nous faisons un devoir de inetnc sous les 
yeux de nos lecteurs Fex])licatioii de cette mé¬ 
thode, qui jiüLit, dans maintes drcoiistanccs^ 
rendre de grands services : 

fic Le ]jrocédé de Henriette, dit le savant pro¬ 
fesseur, s'était égaré; Lorain Fa retrouvé par 
hasard. A Fane de ses visites à Fliôpital, il dé¬ 
plorait son impuissance devant un petit enfant 
qui, incapable d'avalci^ le laitcpFon lui déposait 
dans la bouche, allait motii ir d’inanition. Un con¬ 
frère qui assistait à cette visite, et dont I.rOrain a 
ignoré le nom, approcha de Fime des narines de 
Fenfant une cuillère remplie de lait, elles assis- 
tants furent grandement étonnés quand ils virent 
le lûjnide nourricier, entraîné par Fair de l'ins¬ 
piration, quittergradueilemem la cnillère, s'écou¬ 
ler dans les fosses nasales et provoquer dans le 
piiarynx des mouvoments évidents de dégluti¬ 
tion sans auicner ni toux ni suffocation. Lorain a 
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pu A ériHer bien des fois, depuis cette révélation 
fortuite, l'cxcelloiice, l'effît acûté, rinnocuité de 
cette méthode; il l'a répandue autour de lui, 
dans un cercle restreint; il lui a dû même une des 
p andes joies de son existence. J'ai pu aussi con¬ 
trôler fréquemment la réiilîté du fait A ki Direc¬ 
tion municipale des nourrices, et jkii eu la satis¬ 
faction de A oîr renaitre des nouveau-nés arrh és 
fl l'agonie de rinanition. Grâce à cette méthode, 
tout enfant, pourvu qu'il ne soit pas mort, î)Our 
peu qu'il respiré^ peut être aiîmenté et médica¬ 
menté. » 

Le sevrage (1). — Le sevrage est toujours 
une chose délicate, meme pour les enfants qui 
sont dans les meilleures conditions. La fixation 
de l’âge opportun pour sevrer varie beaucoup, 
selon les habitudes nationales ou locales. Il est 
des enfants qu'on peut sevrer à un an, et même 
avant, tandis que, pour d'autres, il faut attetidre 
dix-huit mois. Les causes de ces différences sont 
de trois ordres : les unes dépendent de la mère ou 
de la nourrice, les secondes de Feu faut, les der¬ 
nières des conditions dans lesquelles doit s'opé 
1 er le scA'rage. 

«c lléglc générale, il faut attendre qu'un enfant 
aitdouzedents pour le sevrer; mais quand la mère 
commence à s'épuiser et que le nourrisson pos¬ 
sède les huit premières dents, on ])cut à la ri¬ 
gueur le sevrer; la poussée des quatre preinières 
grosses dents ne sc faisant que plus tard, il a 
alors de dix mois à un au. Bi rien ne s'y oppose, 
le moment le plus couA^enable pour le sevrage 
est entre l'apparition des grosses dents et des 
canines ou dents de l'œil ; ces dernières n'appa- 
l aissent que du dîx-liuitième au Aungtième mois. 
Entre ces deux dcrnièi'cs poussées de dents, 
retifaut reste dans un repos à peu près complet 
vraiment favorable au sevrage. 

« La poussée des dents étant pai fois aussi irré¬ 
gulière que sont variables les conditions de sauté 
maternelle ou autres circonstances imprévues, 
ou compreud que Fon ne peut rien établir de ri¬ 
goureusement absolu. 11 est néanmoins une autre 
règle qu'il est bon de ne pas oublier : c’est qu'un 
enfant ne doit pas être sevré quand il a un 
nombre impair de dents, et A^oicî poiiripioî : les 
dents poussent par groupes de deux et produisent 
souvent des troubles du côté de l'estomae et du 
A entre; s'il y a uu uonibre impair de dénis, on 
peut eraîndre, eu donnant une nouiTiture uou- 


"1; tïÿijif'itf fl itf in jircmièrf rnfffitcr, lUiiii't’.ijçtj ])u!jli<î: |i.Lr lik 

vïjiï'iie. 


vellc, d'aggraver des dérangements occasioiiiiés 
par l'apparition d'uue dent retardataire. 

D'ailleurs, un enfant doit toujours être 1>ieu 
portant quand ou commence ù le sevrer.Le prin¬ 
temps et Flih^er sont les ineillcures saisons quand 
011 peut les choisir, 

<f Le sevrage graduel et lent est préférable a 
celui qu'on opère brusquement, e'est-à-dîre dans 
les vingt-quatre heures. 

^ Pendant les cinq ou six mois qui suîAœnt le 
sevrage, on ne doit donner, autant cpie possil>le, 
que des soupes au lait et des soupes grasses, des 
(cufs frais, quelques bouillies; le bouillon gras ne 
convient ])a,s aux enfants qui ont la diarrhée. 1m 
nouiTituve complète, viandes et légumes variés, 
ne convient (lUC lorsque la première dentition est 
terminée, c’est-à-dire que les Aingt dents .sont 
poussées. 

lieaucoup de lait, beaucoup de soupe, ))lus de 
sel que de sucre, très peu de Aun, telle est la base 
de la nourriture des enfants nouA-ellenient sc- 
A' rés. 

Hygiène corporelle. — Le corps tout entier 
de Fenfaut sera lavé au moins une Ibis par jour. 
Ce laA age se fei a devumt le feu, à l’aîde d’une 
éponge, et avec de Feau tiède; il aura lieu sur¬ 
tout sur les organes géuitaiix. II sera fait rapide- 
jneïit; Feiifaiit sera ensuite soigneusement sé¬ 
ché et poudré avec de Famidou ou mieu.x avec 
de la poudre de lycopode. 

Il convient également de faire prendre à l’en¬ 
fant, deux fois par semaîlie, im bain complet de 
quatre à cinq minutes; l’eau ne sera pas chaufiec 
à une température supérieur à iyj degrés eeutb 
grades. Les bains, en débarrassant la peau de 
ses produits do sécrétion, rendent les fonctions 
plus aetiA^cs. Ils assoiipiïssent les membres, faci¬ 
litent les évacuations, calment l'excitation ner- 
A^eusc, proeurent le repos et le sommeil. Ils 
peuvent être pris à toute heure du jour; mais il 
est préférable de les donner le matin. 

La tête de Fenfant doit être l’objet de soins 
particuliers, et nous deAu>ns d’abord nous élever 
contre le préjugé trop répaiKlu qu'il ne faut pas 
nettoyer hi tête d’un enfant. Dans l'état de santé, 
la tête est le siège d'une sécrétion noirâtre, 
cia.ssc brune qui ne tarde pas, sî on la respec te, 
à prendre une certaine épaîsscnr, II faut l'enle¬ 
ver chaque Jour avec une Inosse et de l'eau 
tiède. 

Le cuir clic velu est souvent le siège d'érup¬ 
tions diverses, plus ou moins per.sistaiites, qui 




































ALI 


70 


ALI 


ont reçu le nom de croûtes laiteuses^ toque^ 
toqno rousse. Ce sont autant de maladies^ et cc 
serait une erreur i:>rofoiidc de croire qu'elles 
doivent être respectées* Les poux ne tardent pas 
à s'y développer, et les croûtes eaclient qtiolque- 
fois de petites ulcérations ou de petits abcès qui 
peuvent déterminer des accidents graves* Loin 
de croire que les croûtes, les poux, etc., puisseuÉ: 
être de quoique utilité pour la sauté de routant, 
ou devra, dè.s leur appai ition, les soigner et les 
faire disparaître. 

Il en sera de même des écoulements qui se 
produisent parfois dans les oreilles, Coinbieii de 
cas de surdimutité u'ont pas d’autres causes, et 
combien de fois ces écoulements n'out-ils pas 
occasionné des méningites et la mort ! 

Il faut eucore protester contre la coutume de 
certains pays, où Ton eberebe a donner à la tête 
de renfant une forme particulière eu la compi i- 
inaiit soit avec la main, soit avec une bande. Cc 
sont là des pratiques qui, beurcusement, tendent 
à disparaître, mais qui ne peuvent avoir que de 
très fâcheux effets sur le dèvelopj>ement du cer¬ 
veau et de l'intelligence. 

Couchette. — Pendant les premiers mois de la 
vie, l’enfant tette et dort; on ne saurait donc 

a Importer trop de 
soins aux l>onnes 
conditions de .sou 
.sommeil. 

Le Vierccau peut 
avoir des formes 
diverses; mais une 
condition imlispen- 
peusable est d’être 
â jour. Les hçv- 
ccaux d'osier, ceux 
â tringles en boi,s 
ou en fer, à filets, 
sonteeux îuixquels 
on donnera la pré- 
fèrcnec. (V'oir fig. 
4L) H ne faudra ja¬ 
mais se servir de 
berceaux pleins, 
véritables caisses 
qui ne tardent pas 
â .s'inijirégner de 
mauvaises odeurs, qui sont cnvaiiis par les in¬ 
sectes, et qu’il est difficile de nettoyer. (Voir ! 
fig. 4:^.)La literie doit se composer d’niie ou deux 
paillasses et d'un oreiller, faits avec de la balle 


d’avoine, du vareeb, des feuilles de fougère, de 
la bruyère fine, qui seront renouvelés souvent. 



F>t;. a. Itcrirul.üiiuLti! laxucij^cj itaS» biniic cl or. 

d'il LoiivroJ, 


Point de plume ni do coton qui conservent Pliu- 
midité et rôdeur de rurine. Par-dessus un drap 



Fi P* -S'I, liy^Lêi^iquo du Luitf* 

du Umvrû)* 

de toile ou de coton et des couvertures de laine 
légères mais cliaiide.s. On ne devi'a jamais placer 
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sur lii paillasse uuc toile inipcrméablej dans le 
but de là préserver; ce serait conserver autour 
de renfant une humidité toujours nuisible. 

Le berceau doit être abrité par des lidcaux, 
en mousseline ou en étoft'es légères, qui pour¬ 
ront être facilement relevés. (Voir Fig. 43). 

« La mère ne doit jamais couvrir le berceau 
avec les rideaux de son propre lit, pour que Ten- 
faiit ne respire pas un air déjè vicié* Elle ne doit 
Jamais conserver son eiiiant dans son lit, après 


lui avoir donné le sein, de peur de s^eînlormîr et 
de l'étouffer. Le berceau ne sera jamais placé à 
terre; il doit être suffisamment éloigné du soi 
pour que Fenfant ne sente pas riiumidité. 

L'cnfiiiit sera couelié légèrement sur le côté 
droit, et de telle façon que la lumière qu'il cher¬ 
chera des 5 ^eux ne le fasse pas loucher. 

Il devra s'endormir sans être bercé; le bci- 
çage est une mauvaise méthode pour calmer ses 
cris; il trouble la digestion, étourdit Feulant et 
lui donne une mauvaise baîntude dont plus tard 
on sera esclave, (voir figure 44.) 

« Comme tous les besoins de la vie, le sommeil 


obéit aux lois de rhabîtude; il faut donc lui don¬ 
ner de bonne heure une bonne réglementation. 
L'enfant s’habituera à s'endormir dans son ber- 


7nesurc qu'il grandira, on diminuera la durée du 
sommeil du jour,mais on nhibrégera jamais celui 
de là nuit » (1). 




Fig. n, Pétil lit ilti' fiir ïriiinnbild dVeC rjduaU. 
[Mud^Lü dtt LauvrOfJ 


ccau et iioii sur les genoux de sa mère, au milieu 
du bruit modéré de la maison, et à iti lumière. A 


Kig. 'V.J. Dt'bij ta 

do f;iriuo ^Surtoii. 

Bébé à table — (deuxième enfance). — De 
bonne heure, on doit habituer Fenfant à prendre 
ses repas a table. Au début, la chaise doit être 
fci niée, de telle façon que Fenfant assis ait le 
buste émprisonné dans le siège, pour lui éviter 
les clmtes, tout en lui apprenant le rnaititien et 
en Fobligeaut, en quelque sorte, è se placer de* 
vaut son assiette , sa petite serviette sur ses 
genoux aA'cc laqitellc ou lui apprendra à s'es¬ 
suyer. (Voir Hg, 45 et 4f>). 

Un autre genre de eliaise, ht plus i>i atîque et 
la plus iiidispciisal>jc (juc nous connaissions pour 
Fêducation de Fenfant à table, [sert en même 
temps de .siège et de table. Si l'on assied Fen¬ 
fant à la table de famille, tdle forme une chaise 
élevée à la hauteur voulue, puis, en la démon- 
tant, on obtient une chaise basse avec sa table 
iï la portée de Fenfant. (Voir fig. 47 et 48), 


(1) d'unu iiu^aï hicni nkrUü quo IjîüiI p^r 

curiiiLiiAsiaii de l,i Suéliild FfadvaiHL' tPIiv^iètlL'. ES. Itijuidio, Jo 

l'MijnlÈjiN] d'.Uigcrs^, r.^piigrli^ur^. ^u-uï cravuuï liiuii ou 

tant dqs au 


DICT. b'jlïUfÈXÏ J^U£ TAIBR. 
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On lui apprendra d'abord à sc servir de la 
cuillère de la main droite puis de la fourcliette 
de là niàiu yaiiclie de façon à tenir son paÎ 2 i de 
•sa main droite. Le couteau ne devra être mis 
dans les mains de l’enfant qu'a l'âge de six à 
huit ans. 


La mère lie saurait trop apporter d'uttentioii à 
rèdiicatioii physique et â riiygiène de la table 
de cette deuxième eufancc^ car elle sera large- 
meut dédommagée de la sollicitude constante 
de ces soins par les doux sourires qidcdle ob¬ 
tiendra ddiii enfant bien élevèa 


llieu ne révèle autant rinsoucianee ou la ten¬ 


dresse inintelligente des parents, qiùm enfant qui 
ne sait se tenir à table et iic peut attendre 
t[ifou le serve; sous prétexte de lui imposer si- 
leiice, on s'empresse de lui servir le ilescrt avant 
le potage afin (pie les convives ne soient pas 
importunés. C’est d'autant ]>lus Immîliaiit pour 
les parents que la responsaliîlité de ees petits 


caprices remonte à Ja manière dont ils sont éle¬ 
vés, et d’autant ]ï1us que rabus des Maudîses, 
substituées ii la soupe, est surtout nuisible aux 
jeunes estomacs. Habile à mettre â pi ofit la fai¬ 
blesse qu’oii lui montre, et, dans ce cas^ certain 



( robtei lir satisfaction, Feiibiut 
lie cessera ces obsessions 
avant d’être victorieux. C’est 
ainsi qifen se pliant â ses 
(■ajjHces, Ton OU fait uii des¬ 
pote par nue sollicitude (pii 
manque sou biiL 

Malheur h la nu'Mé pour 
(|ui les exigences de ce petit 
tyran sont une l ùglc de soin 
mission, parce qu'elle n'a 
point su mettre un frein aux 


volontés de celui-ci ([uî l>iein 
tôt tentera de lui imposer ses 
ordi^es, 

« Savez-vous, dît J.J. Itoussiniu, (piel e^st le 
plus sur moyeu de rendre votre enfant misérii- 
ble V C’est de l’accoutumer h tout obtenir. » 


Fig. iG ChftÎM 
pour Li^bcj 
(.MudclQ du Luuvro) 


Les bouillies. — (dcuxièmcdifance). Après 
le sevrage, la base de la noiuTiture de l’en fan t 
doit être le lait et les alinieuts préparés au lait: 
les bouillies, les soupes aux légumes, les végé¬ 
taux, les compotes de fruits et pi ogi'cssivenii.uit 
les potages, On proscrira rigonreuscmentle calé, 
le thé, le vin pur et les alcools. On <‘oi"hattra la 


ATd 


friandise; on supprimera aussi les aliments de 
luxe dont les propriétés ne font (]u at: tivcr ref- 
fervescence, au détriment du développement 
physique de rcnfaiiL 



Flij, •'r1 r4tU]^ du (ibiu (KiraoiUdu 

IM>ur bdbé 
(SJodèîu du Ljuvro) 


Fig. ISd'jaliso du lublu ti^untvu 

POUE* 

(Mudblo du l/üu vru) 


Voï(‘i (piehjues fomuiles pour la préparation 
des bouillies. 


Farine Morton an bouillon de poule. 
Formuîe 65. — Employer t 


Farine Moiioii. .. Griimiiies 10 

8e 1....... 1 

Bouillon do poule. ........ D(k-ililvc 3 

Crùuie fraîche. .. — I 


Procédé. — Délayer la farine dans le bouillon 


et faire eiiire quelques înîiiutcs; au moment de 
servir, lier la bouillie avec de la crème fraîclie. 
Les bouillies de Farine î^lorton, employées pro¬ 


gressivement td scion les formules, donnent un 
résultat excelleiit et certain (Voir Morton.) 


11 peut être utile, cependant, de varier la nour¬ 
riture selon ropportunitè de l’appétence de ren- 
faut. 


Arrow-root au lait. — Choisir du vrai Arrow 
i oot. 


Formule 66, — Enq>loyer : 

Arrow-ioot . . . .. GL-amiiica 10 

Stîl. ^ 

Suert".* ■ - — 

Lait. ..- ■ ■ Ikteilîtiü B 

Procédés _Délaver l'arrowuoot avec le lait 

froid dans i\mi casserole de terre vernissée on 
de métal éiuaîllé. JLettie sur le feu et remuer 
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coiistniiiiiieiit jusquréhullition, hiisspr { iiiie 
quclijues luiiiutes. (V'oir 

Bouillies de gruau. ■— Nous cntondonâ par¬ 
ler ici de gruau de tVonicnt. 

Formule 67. — Employer : 

Piiriiu; do gruau Graiiunos 1") 

jS 11. tu I"|.B a Ba B B BVB B BT B. lÎ 

Lait.TB.T B B ]X‘cilitreB l 

Procédé. — I^élayer la farine avee un pou de 
lait fVoidj mettre leroBstant du lait sur le feu avec 
nu ]uHi de sel et de sucre. iV rébullitioip jetei' la 
farine préalablement délayée T^<>tir éviter les 
gruineaiix. 

Tapioca au laiL — On choisira le inoîHeur 
tapioca B 

Formule 68. — Employer : 

L.'lit. B B B B B . T T B B B B B B B DÔOilltl'OS ^ 

T’apiooa lia , . , . ^ . . - - . . GrsuusuL'ï? 10 

S^/It BBBBBTrB + t- + BB«iT l 

i^ucre. . .. — 1 

Prm'édé. — Faire l>OLiillir le lait avee le sel et 
le suerCj faire tomber le tapioca en. pluie dans 
le lait et laisse]- cuire doueemeut pendant quel¬ 
ques îuiuLites, Choisir uu tapioca de première 
qualité (Voir tapioca.) 

Remarque. — ()n ne peut absohimeiït préciser 
la qiiüülitü de liquide pour les forniules qui pré- 
(‘ôdeiit, la liquéfaction variant selon la qualité 
des farmesj leur pureté, ou leur sophistication, 
11 est surtout important d’en faire fessai, en pe¬ 
sant la première fols, et de soumettre Je soin de 
la préparaliou h la seule et nieme personne. 

En vertu du prineîpe : mîfa m corpore 

aaïuK (Un espi ir sain dans un corps sain), la 
mère contimtera à allier les principes d’hygiène 
aux pidneipes moraux, c’est-à-dire le.s pi’iiTcipe.s 
d’hygiène phy^sico-psycldiiiie, à T’enfant, jusqu’à 
son iidole.sccrEC‘e. 

En s’inspiraat ainsi de ses devoÎLs ciiveixS la 
société, elle donnera à son enfant une édtu-ation 
qui le reiidj a en inèine temps iVïrt et vertueuxT 
CJ'èst ainsi ([u’il entrera dans la vie, armé des 
vrais principes do ,so<'iabiIité et de puissance 
physique, prêt à faire le boiiheui' de se.s parents 
et la gloire de la patrie. 

AdolescenceB — T^a nature possède en ellc- 
mème la puissauee de révolution des êtres [tar 


le climat et les prodiu-Hoiisalîmentaires, T/homme 
qui sait les utiliser peut activer ou retarder la 
phase convulsive de radolescence qui arrache 
l'enfant à la vie individuelle pour le faire parti¬ 
ciper à la vie régénératlve. 

Lhilimentatiou, qui jusqu’alors, a fourui au 
coi ps de l’enfant son développement, a besoin 
d’être modifiée pour transmettre à son orga¬ 
nisme lies matériaux propres à raffermir scs 
muscles et ses épiphyscs. 

La dentition ipii a été eoiitinuè se tej*miije par 
l’apparition des quatres dernières luoîaîi es, in¬ 
signe certain que la nourriture de renfaiit main¬ 
tenant atlolesceut, doit être désormais mixte et 
plus fortifiante. 

Cepoiulant les deux extrêmes ont également 
leurs dangers. Si, trune part, un régime peu 
nourrissant s’oppose au développement de l’iii- 
dividiî, d’autre pai-t une alïnieiitation trop subs¬ 
tantielle aniéne la précocité. C’est, donc à une 
nourriture, siiccideiite et trop é|>icée, que l'on 
doit attribuer cette différence qui existe entre 
IObS eiihviits du riche et (!eux du pauvre, èiitre les 
citadins et les liabitants des campagnes. Les 
effets sur le moral peuvent également amener 
les mêmes résuirats dans les grandes villes, où 
Ton excite les passions chez les enfants par uuc 
foule <le catise.s, telles que les spectacles, l’abus 
des parfums cU., qui avaneeiit la pubei té. f/i mo¬ 
dération et les soins de tout genre sont donc de 
pr e n i î ê r e 11 é c e ssi té * 

C’est à cette période de la vie que se manifeste 
eliez radolc.sccut rappéteTicc (jiiî le porte à re- 
eherclier tout ce qui est acide, les fruits verts, le 
\unaigre, diagnostic naturel révélîUit le besoin 
de boissons fermentées ou légèrement acidulées, 
que l éclaîue rorganîsmeB.Thir coiiséqueut, la üxhie 
de radulte doit être celle de l'adolescent, avee 
cette différence que cbe?. r-e dernier raicool et le 
café doivent être pris modérément. 

ALIMEnTATlON DE LA NOURRICE, — Depuis 
longtemps ou s’aecoi ile à reeonuaitro que les ali 
inents et les boissons absoi-bées par la nourrice 
influent d’une tàgnu surprenaiitc sur la qualité et 
la (piaidité de sou lait. Par con.séqiieut, pour ilon- 
ner à reufaut im lait riche et bienfaisant, la 
femme C(ui allaite doit observer rintlueuce pro¬ 
duite par son genre d’alimentation, et adojrlcr 
eelui qiu convient le mieux à son tomi:»éra- 
ment. 

(.ïei tabis tmndinients, tels que rail, l'éclialote 
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la ribmilOj \ù tliym^ le clou de girolle communi¬ 
quent au lait leur arôme, La gratiole lui donne 
ses propriétés purgatives^ le persil en diminue 
la quantité. Qiiel<iues-iins des principes minéraux 
contenus dans les aliments sont retrouvés délais 
le lait. 

L'absinthe, les amcr.s et en général tous les 
apéritifs à base d’alcool ont une action immédiate 
et nuisible sur le lait (pii va troubler lu santé du 
nouiTissom Les nourrices (pii ont une mallieu- 
reuse teiidanee pour les boissons alt^oollques, ont 
des enfants malingres, soutirants et huit fois sur 
dix, les effets ont pour conséquence la mort, 

On choisira comme boisson le lait, le i>etît lait, 
beau limpide roiigîe de vin, le cidre naturel, la 
bière de IMalt non sophistiquée, le le bouil¬ 
lon de bœuf, de veau et de volaille. Parmi les 
aliments solides, on doit proscrire de la table de 
la nourrice les fruits, les tuaidités, les gibiers, les 
viandes salées et fumées, le choux, les haricots, 
la choucroute, la morne, les harengs et en géné¬ 
ral tous les mets épicés. Ces prescriptions doi¬ 
vent surtout être ob.servées chez les noniTices 
habitant les villes, celies qui habitent la cam¬ 
pagne ayant nue alimentation plus végétale, 

lîègle générale, la nourrice doit avoir une ali¬ 
mentation abondante, tdioissie pai’inî les viandes 
de bœuf, de mouton, de ’S'cau, de volailk, les 
œufs, le lait, les pAtes et les fruits euîts, les 
céréales sous forme {le soupe et. mets cnnsistants. 
En un mot beaucoup d’albuminoïdes et de phos¬ 
phorescents : Poisson frais, viandes et végétaux 
fi'ais, que Part culinaii'c aura perfectionnés et 
variés sous des formes appétissantes. Les potages 
A la crème d*avoine, A. J orge lie et les soupes 
aux purées de légumes sous n'îniporte quelle dé¬ 
nomination .sont les aliments propi es aux nour¬ 
rices. Tl est indispensable que raliincntation de 
la nourrice soit abondante et substantielle pour 
répaj'er au fur et A mesure les éléments perdus 
par rallaitement et nuuntenir l’équilibre de scs 
fonctions. 

On oubliera jamais que, semblabJo à un 
alambic qui distille l'esprit de son contenu, les 
aliments absorbés par la nourriee se métamor¬ 
phosent et foiiniisscnt un lait (pii n’e.st autre que 
la quintessence des qualités alinientaires dont 
elle se noun ît 

ALIIVIENTATION DU SOLDAT (Voir .Arïncfi) 


ALIMENTATION INSUFFISANTE. 


En tlié.se 


générale, d’après les îu îneipes établis par Pous- 


singault, le IP De La Porte dit que, «î ralîmenta- 
tion devient insnfhsantc : 

Quand elle ne contient pas en (piantîté des 
principes azotés (‘apables de réparer les pertes 
des principes semblables qui sont éliminés de 
Toiganismc; 

2" Quand elle ne renferme pas le carbone né¬ 
cessaire pour remplat'er celui qui est brfilé par 
la respiration, ou i cikIu avec les sét rétîons; 

.-.V* Lorsqu'elle n'est pas assez riche en sels, 
paidieuliérement eu jdiospluites, ]joiir restituer 
à l'économie ceux des principes salins qui soJit 
continuellement expulsés- 

4“ Si la portion Ji'cst pas assez fournie en ma¬ 
tières grasses pour suppléer à celles qui sont sé¬ 
crétées. y 

<£ Alors l'alimentation insuffisante, dit Ohossat, 
avance pins ou moins réimque de la mort, sui¬ 
vant qu’elle est ]>his ou moins inférieure a la 
ration normale, mais elle n altère en rien la loi 
d'apres laquelle la mort arrh’e. > 

Les expérionecs de MIL Tanner, Succi, iMer- 
lattî et tant d'autres malades névi osés ou fébriles 
n'établissent lien de nouveau sur le grand prin¬ 
cipe de la vie. Leurs essais ne serviront qii’A l’art 
de développer l'autophagh. En état de maladies 
comme en parfaite santé, le sujet suecomlie dés 
que son poids a atteint la limite de diniinutioii 
compatible avec la vie, avec la dirterence que 
les premiers arriveront moins ^dte que les der- 
iiiers. 

Æ La quantité des aliments et des boissons né- 
eessaires à rhonimc bitui poi tant, pendant vingt- 
quatre heures, doit donc être basée sur les 
pertes éprouvées )>endant le meme temps, en 
d’autres termes, la réjiaration est subordmmée 
’t la déperdition. La (|uantité variable des éva¬ 
cuations suivant les différences individuelles, les 
climats, les Ages et les sexes, détermineront les 
qualités alimentaires également varialdes. 

« Lorsqu'à im certain inomciit les aliments 
sont insuffisants, l’organisme se détruit dline 
quantité de sa substance propre, ]iropürliûnnée 
au déficit de l’aliment. Après comine avant, les 
matériaux usés sont expulsés de l’édifice; les 
fonctions naturelles s'exécutent, les ongles et les 
cheveux croissent, la respiration se fait, la cir¬ 
culation s'opère, la sueur et les mucus retirent dn 
corps les élémeuts solides et liquides; mais si la 
réparation manque pendant que la dépense 
continue, il est facile de prévoir (|ue la cmnipo- 


I* 






















.sitîon (les Hssns Gérera bîeiitôj-, et. le qui 
emprunte non-seulomeiit pour eux, niais pour 
lui-mômej sei'a insuffisant dans quelques jours^ 
au plus tard quelques semaines, 

<( Le résultat le plus prochain de ralînientation 
insuffîsantOj c’est la diminution graduelle du poids 
du corps. Chaque tissu ne concouid pas tiaiis la 
même proportion a cette perte. Ceux qui subis¬ 
sent ]e plus fort prélèvement sont : en première 
]ignC| lo tissus adipeux, et en seconde ligue, le 
tissu musculaire. Ces faitSj démontrés expéri¬ 
mentalement par M. Chossat, étaient depuis 
longtemps dans le domaine de l’observation (‘oni- 
nume. Tout te monde sait qu’un malade qui a 
passé plusieurs seinahies a la diète, soi t amaigri 
de son lit après s’y [être couché en état d’onibon- 
point, et il ne vieildi'a. jamais à la pensée d’un 
peintre de représenter avec des formes aron- 
die.s un saint adonné aux pratiques de la morti¬ 
fication. 

<c Un lionime mal nourri ne peut longtemps suf¬ 
fire aux fatigues d’un travail prolongé; son corps 
se couvre de sueur, bientôt ses foi'ccs l’abaii- 
donnent, et pour lui le repos n’est aittre chose 
que I impossibilité d’agir. Dans Tesprit meme, 
les idées naissent sans vigueur, la réflexion se 
l efuse à les coordonner, le jugement é les ana¬ 
lyser, et le cerveau s’épuise dans des eftoi'ts inu- 


ALIMENTATION DE LA VIEILLESSE. (VolvVhïl^ 

les^!(ê). 


SOUS leurs pulpes un gros noyau ; loin' conlenr 
varie du rouge foncé au roux chamois; elles vieii- 
j^eiit en abondance par doeons comme les cerises 
et mnris.séut dans rarrière-saîsom 

Ce fruit légèrement astringent, possède aussi 
la propriété de constiper. Sou goût aigrelet le 
tait recherchei' par les enfants, il est surtout dé¬ 
licat loj'squdl est légèrement blcL 

UsAGK ALiMEXTAiiîE. — Dans eei taînes con¬ 
trées, les alises sont cueillies avant maturité pour 
être mises dans une tine avec une poignée ou 
deux de cassonnnde afin de provoquer la fermen- 
tation et d’en faire de la piquette. (Je vin n'est 
pas désagréîible. JjOrs(|u\>n Ta soutiré, on mé¬ 
lange ce qui reste avec crautres baies, et Fon 
fait distiller le tout, dont on extrait une eaii-de- 
vie qui est de médiocre qualité. 

ALKEKENGE. n, i\ (phiimlls jmhesveva) Ail. ./a- 
; angi. sirnhern/; ital. ifJcfnHhen/fy 
ffhtflo; espagn. (dfftfef/HettJe; port aîfiekeîtffi. 
dérive de rarahc,/ufÂe?y7. — Plante de la famille 
des sol ailées, dont on distingue rpiusieurs va¬ 
riétés et (juc Ton croit originaire de T Amérique 
inéi idioTinlç. Mais il est a remarquer que le 
Coqneret très aneierincnient connu n'est antre 
que ['/Ul'el^enqe d’plui ope (jui croît spontanément 
dans les endroits ombrageux du Midi de la 
Fi ance, en Suisse et en Italie, 

La]flante récennnent împoidée du Jlexiqnc, 
phq^aïfs est connue sou.s le nom de tomate 


ALIMENTATIVITÉ, n. f. — Case pi^édomiilente 
du cerveau par laquelle riudi\'idu aurait une ap¬ 
titude spéciale (pii le portei-ait a la recherche des 
alimenLs. 11 ne faut pas confondre t ette liypo- 
tlièsc de la pln énologîe, avec Vappétence qui est 
l’état naturel de rorganisme réclamant, certaiiis 
aliments nécessaires au maintien de réquîlibre 
de ses fonctions, 


ALISE, m m, (drotegns terntmalifi); AIL jlfeJd 
heerej^ angi heamdree lerrq ; itai aline; esjî. aho. 


LiV( adémîe écrit alizé; 


eenrons comme 


les Imtaiiistes alim. — Ce fruit est la baie assez 
petite et très insignifiante d’imarbre de moyenne 
taille appelé aîhrer^ reclierehé pour son feuillage 
dans les ma.ssifs de jardim Ses fleurs au prin¬ 
temps, ses fruits en autoinne, étalent leurs co- 
rynibes rameux. 

Les alises de la grosseur des noisettes, cachent 



Fl|:'. s. fl. Alkoki^n^o J;tuiiû 

(/(( Mexique. Ellesc enIrive à Paris ou elle mûrit 
] ui rf: û t c men t, T / A / te te uge of/ïrin ale c o n n ne sou s 
la dénomination de cerme d'hiceVf est cultivée 
(liez nous comme iflante d'ornement. lAAtte- 
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ALL 


letfffe (^st la plu^i c niiimo; olle porte un 

fruit jaune et doux enveloppé (Fiiu ealu^o persis¬ 
tant. Ses graines sont petites, leutïeulàîros^ lisses^ 
dam jaunej)â]c‘de litre pèse (JfïOgramineH. Le goût 
aigre-doux de VAftetengi*- l'a plac-ée au rang clés 
fiuits de taille,; niais on l’utilise le plus souvent 
en eonfiturês, en eoiupote 6t en ^sirop. 

Compote crAlkekenge. — Dépouiller de sou 
ealîee et la uéttover. 


Formule ô,9. — Lin]doyer : 


Alkekt'iigr. , > 


+ ► h 


.... 

HI 4 -P 

'Av^i iU\ i-itriui. XoiiiIh’c 

r>:iton tir n'ïuiurtlr. — 

KfUi.. . l)E'riliuT 9 


O 

1 

I 

î 


Ptocétlé, I^Ieüre le loitt dans une easserole sur 
le feu a lorsque le fi uît est enit, le sortir dans une 
terrine à l’aide de réeiininirc. Laissez réduire Je 
sirop et le vcn'ser siu' la eoinpott' d’Alkekenge. 
Lorsqu'elle est froide on la dresse en pyramide 
sur un eompoticik 

Confiture d’Aîkekenge. — Mfune procédé et 
même j>ropoi‘tion que pour la fonnule r>2{voii- 
Airelle) 

Sirop d’Alkekenge. — ( e sirop doit être 
fait de la fayon suivante. 

Fonnule 70. — Eniplo^'er : 

Alkfkriigr! ... Kilogrruai 

Stirrr.. . , , . — 2 

Efiu.. . . Litrr.H 2 

ProvrdiK Faire- euii e le tout enseml)lo, sor¬ 
tir le fruit a l'aide de rckuimoiro e( ajuem-r le 
.siropà 'JiS clegi'és, le ciarlfler avec^ un Jilane d’eeuf, 
battu avec un peu creaii que i’ou jette dans le 
sîro]) en remuant vivement. Laisser reposer tU 
filtrer, a l'état tiède. 

L'Alkekenge possède des propriétés dim étl- 
(|ues et félsrifuges, i hi Tutilise aussi pour com¬ 
battre la goutte. 


ALKERWES, n. m. — Aiabe l'enuîn - avec l’ar- 
ticle aL ital. a/c/uu’wr.'*; aiigLrt//viiuaes.—Tjiqueur 
originaire de Naples. Elle se préjiaie avec des 
feuilles de laurier, du macis,de la mnsc-ade. de la 
eanuellc et du girolle, que Fou fait infustu- dans 
Falc'ooi, et distiller ensuite: ou ajoute du sucre et 
Wm colore au rouge avec le kei ine.s. 

Cette Ikpieur est cFun goût fort agréable et sa 




I eonfeetîoii doit son origine au kermes cpii cnti e 
j dans sa préparation: e[ie est faîte par les moines 
[ de Hanta Maria Novell a, qui joignent à ce eoin- 
merce celui de la pbai niacie. (Test un intéres¬ 
sant établissement cpic les touristes ne man¬ 
quent pas de visiter eu arrivant l’i Florenee. 

ALLAITEMENT, s. m. — Angl, NW/rme/; îtal 
ahifNnurnto, — Avant la naissance deFenfant les 
mères qui désii eiit allaiter, <loÎYcnt se préparer 
a cette foiictioin La primipare pour éA’iter les 
geryures des mamelons doit les humecter six 
semaiue.s à Favanee avec de Fakonl vieux. 
<c (Juaiid le mamelon n'ost pas assez développé, 
il faut avoir soin de Fétirer un peu chaque Jour, 
ou d’y appliquer une ventouse eu caontehouc 
faite exprès; ime succion douce vaudrait mieux, 
surtout si le colostrum tarde l’i sefoi mer. Cespré- 
pai ations n la fonction de FailaitemeiU .sont in- 
dis])ensables, surtout aux femmes qui craignent 
de ne pouvoir nom i ir leur enfant {à cause de la 
peîite.sse du sein ou de la forme du mamelon. ( 1 o> 
(Voir Allme^ifa t io n). 


ALLATAIN OU HAREM, s. m.—Ce produit orî- 
giuaii'e de Flude, est un mélange de fcbailes de la 
famille du f^dlamoud, de la fécule /réÿor de l'e-'i- 


ffytu{n\ du Wakaka des Indes, (Uc^, E|U] fait espé¬ 
rer aux fennnes maigres de les eom.luii'e a la pi os- 
périté physi(|ue des odalisques, mais dont la 
qualité la plus certaine est de coûter fort cher. 
(Fous sa grive s.) 


ALLÈGERt va. (idlerffrd); ail. .sclfwœchen; angl. 
ifUeidatef itah (dferhtref esp. (dîerkfr. — Alléger 
un aliment, eu ôter !a foiec, le poids, raeîdîlé 
afin d'en faciliter ladigestiom Un consommé |)cut 
être riche en fibrine, en gélatine et en albumîiKy 
.sans emitenir ti'op de- sel ni aucun eoiidinieiit. 
AHégei' un punch, c'est-a-dire y nietlic de Fc au 
eî du sucre, si! est trop spiritueux. 


ALLEMANDE, n. f. {imute vuk-lue) Formule 7 L — 
Sauce composée de farine passée au licurre sans 


être roussie et mouillée avec du bouîiloii de 
viande blaiielie, telle que veau, dinde , ])ou- 
lot etc., que Fou fait réduire en i emuaiit et qu'on 
lie ensuite avec des jaunes d’ouifs. Les qualités 
essentielles (|ue doit eoniportcr cette sauce sont 


d’cti e blanclicet très réduite. 


(1; üvj^îÈin» Cl l'iilurtîiliioU i6ü lii |kr<! ni «ira «uriiiPo pulili»" p;ii‘ lu. SimiSiHC* 
françiiUiji 




















L'oi îginc de ce mot opplitiiiô à une sauce est 
une ülliisinii faite piw Careine à la blonde aUe- 
mamle comme 11 y a une sauce brune appelée 
espatjnofe; ce sont deux iTièrc-siuiccSj de.sr|iielles 
dérivent nue niultitiido d'autres, et que Ton a 
dans toutes boimes euisines. 

ALL^VARD, (eaux^ mmende d'). — Dé]nnte’ 
ment de TLsère, ai ion disse ment de Grenol>le, 
il 40 kilomètres de cette ville et à (jb5 de Paris, 
à 470 mètres d’altitude. Sonree suffnrée ad- 
ch/tte et légèrement /odec, lü" cent, froide, sourd 
à une l'aîl>le distance de rctabÜsscnient tlieriiiaî, 
Ces eaux sont employées dans le tniitement des 
maladies de îa peau, catarrlie pulmonaire, état 
lympliati(|ue etc. La description élogieusc en 
a été faite par le Xiepee, tjni nous paraît 
en avoir exagéré les pî^oprlètès em atives. 0’C“ 
pendant rintrodnetion des batm de petit ïaif qui 
se combine fort l>ieii avee la médication sulfu¬ 
reuse, peut amener quelques bons résultats, étant 
donné le bon amménagement de ces tliormes. 

Parmi les hôtels qui, sous le rapport de la cni- 
sine sont les mieux desservis. ]S'oüs citerons en 
premier ordre rhôtel des Ikains, i'iiôtel du Lou¬ 
vre, hôtel de la Plata, l’iiôtel liréda, vicmieiit 
ensuite riiôtel du Cbâlct, Les Châtaigniers, Du 
Parc etc. îlais tous ces hôtels ont ceci de com¬ 
mun, de faire payer fort cher et de rendre amère 
la douce fantaisie de ces eaux. Cluverture de la 
saison le liO mai potir finir à fin septembre. 

ALLIAIRE, ii.nn (aJium). Plantr^de la variété de 
l'ail, très peu comme des euLsiuîcrs. Tl serait ce¬ 
pendant dêsiralde (|n\)n le mil en usage, en con¬ 
sidération de ses jiropiiétés anti-scorbutiques, 
diurétiques et pi opbylactitjues. Na graine a les 
propriétés do la moutarde, 

ALLIACÉES, adj. — Tribut de la famille des 
lilîacécs qui a ]>oiir type le genre ail. 


Sorte de 
animent 


ALLIER, n. — (Terme de ebasse). 
filet qui sert à prendre lés oiseaux, 
les perdrix et les caillcsp 


ALLIER, (vin de F). — Ce département, le qiia- 
rante deuxlème dans Tordre vinicole, occupe la 
zône centrale de la Francs^ |)ar lô.OCMl Iieetares 
de \'igiies plus ou moins ]jiiyJoxèrées. La pro¬ 
duction annuelle est de HôO,t>(X) lieetolîres de 


vins blancs et rouges, de réputation moyen ne. 

Ce dép<utemeiit possède des souicçs miné¬ 
rales renommées (Voir VkJttj). 

• 

ALLOTRIOPHAGIE. m f. —Appétit désoi donné 
qui porte à manger des substances non alimen¬ 
taires. Cet état se manifeste chez les enfants, 
les adoleseciits et ]>rim ipalemeiit les femmes en¬ 
ceintes cliez lesquelles i] est tmnmi sous le nom 
iVenrle. La maladie qui emporta Voltaire était 
doublée d'une allotriopbugie. 

ALLUMETTES, n. f. pL —^ (pàtisHerk)^ — For¬ 
mule —Abaisser à ^juatre milümèLres de bau- 
teur du feuilletage à gâteau de roi. Tailler des 
bandes de huit eentiinùtres de large, étaler par 
dessus de la glace royale, ( -ouper alors, en sens 
transversal^ des bâtons d'un centimètre de large, 
les <Jéposer sur une plaque d’olfîce, et les faire 
cuire comme les bâtons glacés. 

ALLUMl. s. f. — Terme de boulangerie et de 
pâtisserie. Petits morceaux de bois très secs ser¬ 
vant à allumer et éclairer le four. 

ALMANACH DES GOURMANDS, ihîht . — Alma¬ 
nach fondé eji IHOO par Gi'îmod de la Heynîère. 
La puidicatîun fui;suspendue pendaiil longtemps, 
reprise plus tard et coutlnuée pendanl six années 
par Charles Vouselet. 

ALÛES,ri.m. Ail. AZü?/ aiigl. alœji; ital. aloè; de 
Tarabe n/oi^qamer. — Plante grasse importée du 
eai> Boiine-Espérancc, de la famille des asplios- 
déles, du genre des lilîacécs, dont quelques va¬ 
riétés, Ibnniissajtt Taloès an commeree, sont fort 
nombixuîses. lieaiiconp de pi oduits îiharmaceutî- 
ques ont pour base Taloè.s, notamment les piitdea 
ont l'avantage de faire prendre l'aîoés 
Sans qué l’on soit incommodé parramertmne ca¬ 
ractéristique dé cette plante. 

Les propriétés purgatives et vermifuges de 
Taloès sont connues dès la plus haute antiquité. 
Nos poêles imuiernes n’ont pa.s dédaigné de lui 
(‘onsacrer quelques strophes. Voici comment 
J. Aieard fait parler Taloès r 


grirtci, ipii (ionc i-s-tu? 

rh\ suis l’Aluès wkiv je Inîj^hïc, vu l(ïur joiis, 
D'aiitrefi faillir ïui prîiiTeinps nii(* ùpliètiirrc CQilrS 
VivifîZ, rk’x, tlattiiurs bir<M-lî‘si il’ur d soiel 
]/iuiiiasslblü AkîèüMait attendis son jour! 

Je rèliui de intaniiiurrhofscs. 
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Mon rrLtsiut f^oinprimôj j >1 us puis sait 

Kt, truii pkis siii' (‘lîiburaitJ. U‘.a t-ausrs^ 
ikiui' Iticu mourir .K' suis uvaro de luoti saii 


^■3 


llVGiKNE. — Pris à ^petite doso^ l’alotîs ext ite 
ruppéHL ce <]iii hii ii valu la renommée d etie 
i;tfniiiti'ïih[ne, cxpressiüïi mal définie dont ou a 
abuséj mais qud limitée au sens précis de Ibi- 
titiîiiit, peut être conservée.Kîeu n'e^t plus ]>i'opre 
que son emploi (lans les troubles particuliers de 
Testomac^ caraetçrisés par hi diiuiiiidiou de Tap- 
pétitj la lenteur de la digestioin l’étid de eousti- 
patioiq la liatulcueej où il a ravauta^c d’eutre 
tenir la meilleure des liljcrtés ^ celle du ventre. 

Les|/n?oo^/^^/ués‘ ou grands maiigeurs emploient 
souvent eette plante eumnio laxatifj mais il se¬ 
rait plus salutaire pour eux de moins manger 
que iVy recoin ir. 

La pulpe {les feuilles de l’Aloês sueiadrinj ap¬ 
pliquée sur les brûlures graves neutralise promp¬ 
tement ia douleur. 

ALOSEt f* {Alofift Vtiffjftrhs) ali. 7s7.'^eJ augl. 
Aloso; IhiLtfîosfL — Poisson tlemer sous genre du 
liareng qui remonte les'rivières au cotn- 

mencement tlu printemps. Elle a iiii coi'ps cllipti- 
quCj très allongé vers la queue^ une tête éerasécN 
un museau pointu, une bouelic sans délits^ des 
nageoires sans défenses^ une multitude d’arrétes 
et des écailles ti'és larges, ( anées, minces; sur 
le dos. elle est d'une couleur vert-oIivc a reflets 
irisés; le reste du corps est d'un vert idancliùti c 
])ointîllé de iioiFj comme le sam nom 

L’alosc i>asso des eaux salées dams les eaux 
douces potu y frayer, mais elle ne franchit pas les 
cascades (‘édemême volontiers ilrini]iétuosité des 
crues d'eau, a dît De La Porte, CitonspoiirtaiP 
iineeurioLise exception : j’ai vu jiêchei une belle 
alose dans le lac Léman, près de Villeneuve. 
Peut-on croire que cette alose ait fraiiclii tous les 
obstacles (|ut viennent entraver la mai cîie d'un 
poisson de Marseille à Villeneuve y N'y auraibil i 
pas lieu de supjioseï que les salines de Bex, non | 
loin de là, s'éteiuhint souteuaitienient jusqu'au 
lac, sejaîenr pour quelcpie { iutse dans la po.ssP 
bilité de rexistencc de ce poisson dans le lac 
Léman. 

L’alo.se acipiiert souvent une longueur de 
un mètre; mais son poids, qui répond peu à sa 
taille ne dépasse guère deux kilogrammes. Elle 
se nourrit de petits poissons, de vers et d'in¬ 
sectes* 

Les mers d'Europe ne eoniiuissent qidune 


seule espèce d alose, la inûgalref et (éest dans 
I eau douce qu'elle doit être pêchée vers latin 
de juin; on la iiouve dans le Hliin, le Rhône, la 
Loire et la 8aôiie, Ce poisson affectionne les 
eaux traiiquille.s. Lors des temps d'orage, il s'en- 
foiK'e dans les profondeurs de reaii. Pour la 
]jéchc I alose ou doit clicnsir les nuits obscures 
ou lorsque les eaux sont troubles ou se sert dn 
fi let ou nasse, la trouldc^ le tramail et la seine qui 
prend alors le nom dbl/o^ver. Pour la pêche à 
ligne l ajipat est la queue de récrevisse, 

IlàTiiEXE. -— Pour <juç Palosc soit bonneji elle 
doit être maugrée fi aîcbe;pas un poisson ne sup- 
luîi tc moins la eonservafion que ccliibci. Lors¬ 
qu il y a quelque temps qu'il est péché il se pro¬ 
duit une lorineutatîoji qui Ja rend désagréable et 
même dangereuse. Quelques médecins ont à tort 
aeeusé Ihilose d’être indigeste à cause de sa 
c]iaîr,r|uel(iuefoisgj‘asse, et succulentê. 

Prépaiée par un cuisinier savant l'alose est 
un aliment exquis et hygiénique à la fois. 

Alose au court bouillon. — Formule 73. — 
Après être préalablement écaillée et vidée, cou¬ 
per ralosepar tronçons, pour les restaui auts, la 
laisser entière dans les niaî.sons particulières. 
La faire macérer un instant dans du sçl,vinaigi'e, 
poivre eoncassé, muscade râpée, fragments de 
thym et saupoudrée d'estragon liâehé. 

rréparer un court bouillon Yédmt(Vo^ez court- 
boiülfon) et y plonger ralose, retirer la poisson¬ 
nière ou la cassGi'oile sur le bord du fourneau, et 
a|>i’és U II quart d'iieurc, servir l'alose entourée 
lie pommes de terre cuites à ranglaise, taillées 
en croissants. La servir avec une sauce relevée. 


Alose à la broche. — Formule 74. 


Choisir 


une alose de forte taille et grasse, Pécailler la 
vider par la tête, la farcir tl'un beurre à îa maître 
(rhôtol, de haut goût, im-iscr en biais sur le.s côtés 
du dos, la saler et reiivehapper de Ininles de lard 
et la inclue à la bioclie. Arroser souvent, et 
étant miitt' (après 15 à ^0 minutes), la servir sur 
un plat chaud a vec une sauce à la maître d’hôtel 
et de la glace de viande. 

Filets d’alose à ia bourg^nig-noniie. — For¬ 
mule 7 5 .— Lever les filets de l'alose; les faire 
macérer avec poivre, fragments de thym, mus¬ 
cade râpée, sel et cerfeuil hacité, huile et un Jus 
de citron. IkmiTer un sautoir (plat à sauter) 
passer les filets dans la fariue, les plier sur eux- 
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inciiies et placer a clioval les uns sur les mi¬ 
tres en l'ond «lans le milieu du santnir. 

D'autre ]>ai tj faire sauter à la pioelc des petits 
oii^iions et lorsqu'ils ont la couleur dorée les met- 
ti e autour des filets, et couvrir le sautoir d'ini 
papier beurré et faire braiser. Dresser les filets sur 
iiîi plat longj^lçs entourer de pt^tits oignoiiSjjlier la 
sauce avec du bourre et Jus de cîtroiq glace tle 
viande^ et la verseï sur les tllcts* 


Alose à la poêle {Ilefihiîf rant). — Formule 7(h 


Lorsque le poisson est de petite taîllo (/ 
on le ciselle^ on le passe daiis du luit [ïiiis dans la 
t'arine, au beurre dans la poêle ^ le saler, le 

poivreret le faire cuire à petit feu. Dresser ralose 
sur nu plat chaud, ajouter un illet de vinaigre 
dans la poele et verser dessus. Saupoudrer de 
persil iiâelié. 

Alose sur le gril (cuis, végétarienne). — For¬ 
mule 77, — Faire macérer Falose entiêrOj après 
ravoir ciselée, dans les assaisoniïCînents presciits 
Il la formule Th ; la mettre sur le gril. La servir 
sur ime purée d'oseille. 

ALOUETTE s. f* (aknidti) ; Ali. Lerche; angl. a'Au/- 
lark f \ taî, Jo dol a o tt ttllûd o f a; e s p, aht tf dru . —1 Mine 
(lit que ce nom vient du gaulois. Outre talonette 
eonmumCj {mtfui’iette} il y a Valouette hifjtpée. 
et le cocheris. Au préjudice de ragriculture, 
qui a dans cet oiseau im auxiliaire ti ês utile 
pour la destruction des insectes, les chasseurs 
lui font une guerre acharnée. En France, au sud 
de rAIlemagne, en Italie, en Espagne, en iSuLsse, 
en Belgique et en Afrique, elle vit presque toute 
rauiiée. 

Elle niche dans les buissons, près des cliamps 
de manière a avoir la nouri iturc lï sa portée. 
Quand le froid arrive, les alouettes se î éunissciit 
en bandes pour checher leur pitance; la est le 
moment fatal i>our elles, car c'est alors (pihni les 
chasse au miroir pour les prendre à la glu. 

Pour nous, praticiens de Tait cidinairc, avant 
qifclle tombe toute rôtie dans l'assiette de ram- 
pliylrioii (expression de Carême), ralouettc, à 
cause de son petit corps, nous donne beaucoup 
de peine à la préparer. 

IlvGiEXE, — La chair de eet oiseau est très 
déiieate pendant la saison d'automne, son go fit, 
agj'éablc. 17nlouettc est nutritive et d'une diges¬ 
tion facile; les uiédechis la roconnnaiîdenl aux 
convalescents, voire même* aux malades. 


Le poids de l'alouette doit Oti'c, pour qirelin 
soit ]îassaldc‘, de trente grmum(‘s au moins. ï.es 
chasscui's et quclttues aniatein s du faisandé ne 
la vident pas, à rexceptioii du gésier. 

En Italie, ralouette est mangée a la j)olenta, 
sons la dénominaiiou de : petit oiseau a la po- 
leuda. Cependant, en Allemagne, en France^ en 
Russie et en Angleterre, à pai tle i‘ôtissage, qui 
se fait partout à ]uni près de la mêiue maniéi e, 
c/est bien à l'éu’ole française <|ue toutes les au¬ 
tres méthodes sont sulmrdonnées. 

Avant de démontrer de quelle manière elle 
doit être mangée, donnons la ]jaroie aux poètes 
qni nous décriront son chant et les émotions qu'il 


cause. 


.irLiK’niv 


■ r I I 


C'étaii le cl non juis ruloncitc. 

Dont le cil An t a tVfippê ton oreille inqniêie; 

Cacliê dans tes rainennx d'iiii grciiadiei' en lleiu'^i, 

A hi nuit qui fêcoute ît dnuite scsdmilenrst 
Cétait tû l OKsiguol rroii=i-en ta Julien e, 

luniÉo 

Xon! eVst bien le inadii et c'est Ineu riilouctto. 
liej^itrde* mon anHou', ;'i Forîiîon ronr^i 
.Mouler de pempre et ifor eeiAvon flargo ; etc. 

Une Mas:arinadenous donne roi'igine du pro¬ 
verbe très connu sur l'alouette : 

Et fnti vei3iae|iia niainr ('oiivrmul. 

Qui tournoit le visa^'e en linur, 

Croyant <|ir,arrê!î retie sortie 
L\dft>yeifr toutr rôtiCf 
Sans rien faire et Sf>rdr tVilIee 
Luv loinb croit rie (Lins le bee. 

k 

D’après Boisjolni ralouette serait aussilcrevoit 
matin des boîs : 

Dans l'air sy-daii'unf lûgrre, 

De raiiïoiaq au ]irin(einps at-d’^'O messagère. 

Du milieu des sillons monte, rlninre, et sa voix, 

A doiinè le signal an i>eu(fle ailé des bois. 

Diiimrtas s'ex]H'im<‘ d'une autre façon : 

La geiitilÈe alouette avee son tire l'ire, 

Tire rire l'îré, et tire liront dre 

V<u's l.'i voûte du riel; puis son vol verseidten 

Vire et désire dire : Ailieii, dietu ailiein dieu. 

8i ralouette est digne du dieu Pau, elle rest 
fiiissi des poètes positits : Icsgom-mets. 

Si fes poètes trouvent .siq>erlH\, tdnumaiil, le 
chant de ralouette et son vol indécis. Nous, nous 
la trouvons admiiable, exquise dans un i>;ilé de 
Phhîviers 


n 


tJld'H. TiNIViJ'ÈSC AI.1MkVT4l|Llll!. 
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L’alouette qui yoUÎ^ïo dans les bois n'est qu'un 
vulgaire passereau; maïs quelle sensation n'é- 
pi onve-t'On pas en la voyant enveloppée cFune 
barde de lardj rôtie et eroquaiite^ enfouie fians 
une trutt'e ou ensevelie sous du foie gras daiiï? 
une croustade dorée. 

11 sera toujours supei ttit de poétiser le chant 
<le Talouctte voltigeajit dans les airs, Kons ne 
l'ayjpi celons a sa juste valeui-^ que déiîouillée de 
ses artifices ]j 1 unies et rhaiits, en timbalCj eu 
ciiisse ou en broeliette* Ainsi pieparée elle 
cliangc de nom et prend celui de? J/rnfrJeffe, 


Alouette à la Blaze, — Formtdc 75, 


Plu 


mer et flamber une ou deux <louzaiiies d'alouettes^ 
selon le nombre des convives; les vider et jeter 
le gésier senlemcnt, passer le restant des intes¬ 
tins ah beurre dans une cassei ole, avec assai- 
soniiementSj quelques foies de volailles ou foie 
gras, quelques trulîes* Lals,ser saisi]*; piler le tout 
et passer au tamis; en farcir les alouettes, Ave<‘ 
le restant fonc er un plat d'argent beurré, alügner 
dessus les alouettes en les enfonçant de façon à 
ce<iu'oii les aperçoive àpeine; les couvrir d’une 
barde <le lard, ^lettre le yilat au four recouvert 
criin papier heurré. Laîsser cuire pendant une 
demi-hoiire. Au moment de servir ôter le |>apier 
et le lard, arroser avec du jus de gibier. 


Alouette à la Florentine. — Formule 79. — 
Poiu la préparation de ce mets, <mii>loyer : 

Eau salÈG si point. Utro 

Farine de niaïî? ((lîuidn) .... tlrainnuis 
l*aniu;san rapô, — 150 


Procédé. — Faire houillii* reaii, 
et remuer vivement pendant 
minutes. 


ver.ser la fariiic 
quinze à vingt 


AJ 0 U te r 1 c 1 roj nage d c }:) ar m esa n ; be u rr c r un 
moule h timbale uni et le remplir de polenta en 
pressant sur le fond et les parois. Laisser refrob 
dir. 

Préparer vingt quatre alouettes, en suppi’i- 
mer la tête, les pattes et les farcii' comme dans 
la formule 78, les placer dans un sautoir/b/aV, les 
faire colorer et mouiller avec un verre de vin 
blanc SCC, et faii'c réduire à ghiee ; ajouter de la 
glace de gibier; y mêler (jnelques champignons 
et une garniture de petites iptcnellea moulées 
■’ur la table et poc hées. 

Vider la timbale de polenta en lui conservant 
ia forme d'un \'ase ; l>ourrei* de non veau le moule 


duquel on Fa sortie, le passer A la cliapelurc. 
llemcttrc la timbale dans le moule et Femplir 
d'aloiiettcs et de sauce. Couvrir Jiermétbpicinent 
latinibaledbinefai'ce ordinaire; faire pocher au 
four peu clan t trois qiuu t d’heui*es. Ifenverser la 
ümbîilesur un plat rond et la surmonter d'un 
attelet garni. 

Alouettes en brochette* — forrntrle — 
Après avoir vidé et tiamhé les alouettes, les ein- 
Ijrocliei* dans une aiguille, alternées de lard et 
une feuille de sauge ; c ette opération terminée, 
mettre à la broche, arroser souvmit, mettre des 
croûtons de pain dans la léeîiefritc, de maniéi'e 
A ce c|ue ceux-ci reçoivent le jus et la graisse des 
alouettes; les ci'oûtons peuvent être (arels avec 
les inteslins mêmes des oiseaux, de toie gi as, ou 
foie de volaille* îlettre les croûtons sur iin plat 
et dresser tlcssns, 

Pewanjiiéi. — On ne lioit jamais airoseï* les 
alouettes avec du bouîltou, Feaii doit être le seul 
li([ii]de employé pour allonger le jus. 


Mauviettes au riz* — formule 5/. 
plnyer : 


Em- 


MauvUatrs . . . 

Lard ronpê ni . 

Ihii* ...... 


(liguons tiarlioft . . 
Mcurri'..... 


ri + 4 I P 


ri- t fc F 


Koiriluo iîl 

<TrainuK^H 

— 500 

— ’rl I 

— n,H> 


Procédé. 


^[etuc les mauviettes dans une 


casserole avec le heurre et le lard, leur faire 
prendre conleuï’, les sortir et les déposeï* sur une 
assiette, ^lettre les oignons hfu'hés dans la cas- 
.serole et faire cuire un instant; y ajouter te riz 
et remuer. Remettre les mauviettes dajis lit (‘a.s- 
serolc et nionilhm avec du bon bouillon au deux 
tiers de sou volume. 

Faire enire doucement sans remuer pendriut 
quinze A vingt minutes. 

l>ressei‘ le riz duiis un moule A bordure, le 
renverser sur un plat rond, et le courüjmer de 
mauviettes. Servir a part imc sautée tomate 

relevée. 

Mauviettes à rallemande. — Fonmle 55. — 

D'après Dubois, le cuisinier de Fempereiir F.uib 
laiime, les liabitants de Leipzig (uiTmaitraieut, 
eux aussi, le charme que procurent les nuiu- 
\i( 3 ttes grasses et dodues tpii s'abattent dans k‘.s 
plaines de ce pays an mois d' 0 (‘tobre. 

lYoeédé. — Après avoir supprimé la tête, les 
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aile^, les pattes et le eiiibroelier les iivau- 

vfettes en les altcmaiit do lard, les saler et les 
l'aire eiiîrc au foui'. Un instant avant de lesservii^, 
les saupoiidror de i luipclure de paîiL Les dresser 
sur un plat très ohaiid et les ari'oser de leur 
p,i'aîse et de la clia[îelure* 

Mauviette en caisse* (Jlors-d'œun'e). — For¬ 
mule s3. - Los proiiioncurs dn Ijoulevard des 
îtaîiens, les tiis dû famille désireux de connaître 
<]e vfsif. la caisse de mauviette , peuvent en 
temps de eliassc contempler dans la vîtrine de 
?1M. Potcl et Chabot, ces ehaniiantes petites 
caisses de papier que Tou [>rendrait volontici-s 
pour de la eonfiserîe* Ce sont des alouettes, des 
mauviettes, ou des pives en t aisse, auti eineiit 
ûïtcliaffd-frokl de mauviette en caisse. 

Procédé. — Vider les mauviettes en jeter le 
gésier; passer les intestins dans une casserole 
avec assaisonnements* Laisser refroidir et les 
piler avec foie gras, trniï'cs, et passer au lamis. 
IVaiitre part, faire cuire ks mauviettes a la cas¬ 
serole; étant cuites et froides les farcir* 

i\lettre un peu de farce dans <le petites caisses 
ovales, et couclier dans chacune cVelle tine 
mauviette dont on pique l’estomac avec le bec 
jioiir soutenir la tète. Arroser avec une sauce 
chaud-froid tiède (voi/ez m inof) en évitant cle 
laisser tomber sur le papier. Laisser refroidir- 

Remarque. — On pré[>ure aussi les mauviettes 
à la minute, (Voyez caille, pfité, tourte, terrine), 

Conserve, — Formule H4. — Ou conserv c les 
alouettes en boîte comme suit : 

Di osser les alouettes comme ])our entrée, les 
barder, et les mettre dans mm boîte de fer-blaru‘, 
cmplî]‘ lii boite avec de la graisse de volaille on 
de gibier, clarilièe, et du fumet de giluer, on 
erciiic de gibier, que Ton aima obtenue eu pilant, 
et eu ])assaiit au tamis. Faire soutier licrméti- 
quement la Imite et faire cubm deux heures au 
bain-marie. 

La spécialité qu'en a faite Fithiviers, et la 
juste reuommcc de ses pâtés d’alouettes, nous 
olilige de parler des maisons ciui ont le Inuit 
mérite d'avoir perfectionné le procédé de fabri¬ 
cation. (Voir pâté)* 

ALO U MÈRE. i;. f. — Genre de cbampigiioii qui 
ci tiit aux pieds des sureaux et qui est tFune sa¬ 
veur douccatic. 


ALOYAU R. m. {amhrlJHF); angl. .ddoiu; Ital. 
dùrm. — Ce mot ne s’emploie que pour le bœuf 
et le buffle, au contraire on noinme râble la 
incine partie dn corps des autres aiiiinaux. C’est 
la région depuis la première côte Jusqu'à Tos en¬ 
ragé, ou la partie concave près do la queue, elle 
se termine, en bas, par la partie grasse des 
flancs. 

Chaque bœuf fournit deux aloyaux* L’aloyau 
proprement dît, doit être entier avec le filet, sans 
être <lésossé; c'est ainsi qu'on le servait dans les 
grands fc.stins de Lueullus, aux tables de Néron, 
et comme on le sert encore do nos jours dans 
quelques familles anglaises et américaines* De 
eette manière, l’aloyau conserve son suc, et le 
filet, enseveli sous nue couche de graisse, reste 
tendre, savom eux et délicat. C'est aussi de hi 
meme manière (lue les Indiens, les Syriçiis et les 
Turcs le préparent : lis preiiiient raioyau de 
buftie, le mûtient tout entier à hi bioclie, près 
d'un fort brasier fait eu rase campagne* A me 
sure ipi'Jl ase rôtit les caravaniers <jui passent, 
ou tout autre voyageui', peuvent en faire couper 
un morceau dans les parties les pîu.s cuites. Tai 
broche continue â tourner et ils ari ivent a maiv 
ger leur roastbeef cutiérement saignant* 

Dans toute F Lui ope, pour la facilité du service 
des grandes tables, Faloyau se désosse et se 
roule, scion le goût du jiraticien, la couunoditc 
de la cuîssou ou du service. Il est servi connue 
grosse pièce de plus de (hnquaute manières dif¬ 
férentes, dont voici les pi-iiKupales : 

Aloyau à la Richelieu. “ Formule S5. {mts, 
d/hôtel). — Garnir de tomates l'arcies, de eliarn- 
pigiions farcis, de laitues glacées et de clioux 
braisés* 

Aloyau à la Godard, — formule S6. (vuis. 
{riiotel). — Braiser Faloyau et le garnir d'un ra¬ 
goût, dans sa glace, composé de fonds d'arti¬ 
chauts coupés en quartier, de ris du veau coupc.s 
en H anches, de cbami>ignons et de quenelles aux 
jaunes d'œufs. 

Aloyau à l'anglaise. — Formule 87. — Hôtir 
Faloyau entier à la broche avec son Hlet et sans 
être désossé. 


Aloyau aux gros légumes. — Formule SS. 


Garnir par groupes alteiiié.s de cboiix-tleurs, 
de haricots vei;ts,de poiiiuies de terre, de pointes 
d'asperges en paquets, de navels et do carottes* 
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Tous ces lüg'uines doive!it être cuits siionfùiié" 
nient et 11 ruiiglaisOj cT^st-àHlii e à Tcau salée. 

Aloyau à THelvetia. — Formule — Clurisir 
<lc petites tomates^ les partager^ et eu exprimer 
les peiiius, les mettre sur iiiic iliaque d^office 
beurrée; assaisnnucr Hutérieur; donner dix uii- 
miles (le (niisscur Eu les sortant du tbiii'j saupou¬ 
drer de fines herbes hâcliées. 

Assaisoinier des épinards sans trop les inouil- 
ler^ ajouter des œufs entiers^ beurrer des moules â 
darioles; emplir les moules d’épinards et faire 
pociier dams un sautoir foneé d’un linge et 
moinlié juscjidau niveau des moules. 

Préparer des fonds d'ai tiebauts et dtus navTtsdc 
la forme des tartelettes; ces garnitiu'cs prêtes^ 
bordci faloyau dbme lartelette d'épinards^ d’un 
mivetj d'une lomate et d'un fond d'artîehauts. 

Aloyau à la germaine. — Formulé fïO. — Dé¬ 
sosser et pkpier raloyau inréricuremenb le faire 
cuire et préj>arer des ]ianue(iuets farcis (func 
duxelle au jambon; les rouler^ les taillei' eu 
losange et en .garnir l’aloyam 

Aloyau à la Provençale. — Formule 91. — 
Aueiemieineiitj en Provence, ou pi'oeédait de 
cotte numière i Tiquer un aloyau avtu^ du Jauilxm: 
faiie une farce avc'c de la moétlc de. l)œur’ au- 
clioisj beu ne J liuile, liues îici'bc.s, échalotes, oi¬ 
gnons, ail, chapelm e t't œuf, le tout pilé au mor¬ 
tier. Etendre cette fajTc sur des bardes de lard, 
en envelopper Taloyau le liceier et le metlrc ùbi 
broche, il prendra ainsi un arôme exquis. 

Aloyau à la Nivernaise. “■ Formule 9:1. — 
de reétait{‘fnitu Darntr l aloViiu de carottes 
et de navets glacés. 


Aloyau à la légion. 


— Formule 93. — 
(cw/.s-, de eervfe.) — Découper des iiavtds avec un 
oiu]>ürte pièce qui aura la forme d’une croix 
d liouueui, (d avec im autre empoitc-pièee qui 
aura la forme d’uiie petite étoile, découpcï" la 
croix au milieu. Découper eusuîte une carotte très 
rouge et mettre le morceau de la cai otte dans le 
vide de la croix, faire cuire dans du bouillo]!, 
gariiii’ de petits pois lui jamliou, et décorer le 
plat avec les ci oix. 

Nous nous ai’rétons ici pour le.s manières de 
préparer raloyati.On trouvera aux iiiofs iibd de 
nœuf, et b(inif,tous Jes noms et losiuéthedes edas- 
siques (|ui uiéritent d’étre notés. 


ALPAGA, s. un (Auehenkf pavot; AIL Kameel- 
ziefje; aiigL Alpafia; ital. alpaga. — Nom dbiii 
rumhumt originaire de rAïuériqiie du 8ud. Cet 
uiiiuial nhi point de cornes; il .sert dans le Pérou 
et dans Flndc, à la fois de béte de soimne et de 
bouclierie. Sa chair a beaucoup dhiualogîe avec 
celle de J'âne. 

ïiéme pi'épîiration culiiiaîre que le bœuf, La 
toison de Talpaga sert a la fabrication de Tétofte 
de ce nom. 

ALPES, (eaux minérales des) Les Alpes foi- 
ment uii groupe de chaînes de montagnes dont 
le noyau est eu Suisse, et qui comprend, en ou¬ 
tre, dans sou massif une grande partie des 
luaiteurs de la France, de Fltalie, de la Tur- 
(jiiic, de la Jlougrîe et de PAllemagne. 

Leurs divisions preimeivt différents noms, selon 
les cûnti‘ées auxquelles elles appartiennent. 
D’uno manière générale, on regarde les Alpes 
comme constituées par des schistes et des cal¬ 
caires noirs, jurassiques et crétacés, et par des 
protubérances do terrain piimîtif. Des vallées 
plus ou iiîoins larges et jdus ou moins pji ofondes 
séparent les ebaînes parallèles entre elles. Les 
sources minérales dépendant du système alpin 
sont très nombreuses. ÜJi les rencontre tantôt 
dans des prairies marécageuses, tantôt dans des 
gorges, tanteit sur des croupes nues, dans des 
sites plus ou moins élevés, jusquhiii ijîed des gla- 
t iers. Les deux types sulfureux et cliloi uré sodi- 
(pie dominent pariiii elles. Leur tliermalité peut 
atteindre 77'^ cent., ce qui est loin de représen¬ 
ter la clialeur su])érieurG de ceitames sources 
minérales des Cordillères, des montagnes de 
l’Asie ou même du massif de TAuvergne. » 

<c Lésalpcs de France, de iSavoîc et du Valais 
renferment des eaux minérales dhine haute im¬ 
portance, pan ni lesquelles les clilormées de la 
31otte, d'Uriage; les sulfureuses de GréouLx, 
dLVllevard, de Ch al les, d’Aix-les-Bains, de IMar- 
lioz, de Moutîers, etc. ; les magnésiennes de 
^Moulmiral-Nacquciras, de rEcliailloii; les bicar¬ 
bonatées de (Joudillac, Boiidonneau, etc, (1), ^ 

ALPES — Ihinni les productions ali- 

inentaireB que nous fourni ce département, citons 
en première ligue, le miel, les fruits secs, leshuîles, 
les olives et les eaux-de-vîe. 

Ce dcj)artenieut de la zone du sud, est le dO""" 


fl) Di cl.,. tjEiui: 
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dans Tordre vitikole. TI a 5.700 hectares de 
produisant; en inoyeiiue environ 80,000 
liectolitres de vins qui ont le défaut de ceux de 
cette Küîie. 

ALPES, (hautet^). — Les châtaignes^ les inou- 
tons; et 24.400 hcctures de vignes, pî oditisant; 
eiiviron 5,00<) hectolitres de vins, sont les seuls 
produits de ee dépiirtcment qui est Tun des plus 
X)auvres de la France. 

ALPHÉNIC, n. ni. — Sucre d'orge, ou sucre 
candi; mot ancien, 

ALPISTE, 11. ni, Orannuée dont une espèce^ cnL 
tivée dans le i^lidi, fournit iin très bon foui rage et 
un grain servuint à alîmentatioiu 

ALSACE, {prodnit^t tV). — La fertilité do cette 
province est proverbiale. Tout y est bien nourri : 
La sève abondante qui fait verdir les paini>rG,s, 
donne au suc de ce fruit les propriétés de rendre 
débonnaires et d'cinbellir ceux qui se dùsaUéreiit 
dans la coupe du nectar, Seinblaldes aux pi'oduits 
du règne animal (^ni donnent aux habitanis de 
cette contrée la prestance d'enibonipoinl qui les 
distingue, les vins et le climat fournissent le 
coloris du visage et la fraîcheur du teint. 

C’est ià; on peut le dire, la prou vêla idus éda* 
tante que tout est subordonné au mode de se 
nourrir, au cHuiat, qui inodifio jusqiTà notre teun 
péranieut. Dans un pays aussi fertile devait 
naître Tart de préparer les aliineiits, aussi TAI- 
sace est le pays qui fournit le plus de cuisiniers. 
La science de bien vivre a fleuri à tstrasbourg qui 
nous a légué le pâté de foie gra.s, Tune <lés inei‘- 
veilles de la gastroiioinie. i voii’ Claudi:)* 

ALTÉRATION, s. ï. AU. ; aiigl. 

aJt^eratloîif ital. ftlfi'rfiziotieÿ ésjî. al fi’ ration. — 
If altération des aliments, leurs causes peuvent 
être divisées en cinq catégories : 

r* Par le travail de la fermentation putride, qui 
s’en est eiiiparé à un degi é quelconque ; 

2*^ Par des propriétés toxiques înltérentesâ leur 
nature. 

8 ^ Par le ur mode de p ré])ara tion ; 1 em■ n a tur e, 

4'' Par la soyihistication et riini>itreté des coi'iJS, 
la fraude que leur fait subir le coiiiu KU'ce, 

5" Enfin par le développement; dmi.s leurs 
substances, des parasites. 


Le pain est un aliment sujet a do pronqjtes 
aitèixitioiis, soit qiTil ait ôté préparé avec de la 
farine déjà gâtée, soit que la manipulation ait été 
défectueitse, soit encore que la double influence 
de riiuinidité et de la. chaleur y fasse naître des 
v égétations cryptogamiques, d'un A^ert foncé et 
d’une odeur spéciale, appartenant â la tâniîlle 
des champignons, et dont on reconnaît coinmuné- 
incnt les variétés, appelées mucoi\ aïïfccfZo, Quand 
011 oxaniine cette végétation (midmLsxttre) au mi- 
croscopC; ou observe que les larges touffes qiTelle 
forme sont composées de pédicules simples, gi'éles, 
allongés, et portant à leur sommet un corps glo¬ 
buleux et menibrancux qui est le réceptacle. 
Cet organe so remi>]it de graines et a une cou¬ 
leur variant, suivant la matm ité, bleu, blanc, 
jaune ou d'un rouge orange; et exhale une odeur 
nauséabonde. 

Le pain dans cet état doit être rigoureusement 
refusé. 

Il en est de même pour les viandes, et la sen¬ 
sualité, (]Ui cherche des satisfactions un peu par- 
tout, a iiitrodiiît dans nos iiabitudes, au détriment 
fie la sauté, Tusago des viandes faisaudéeSj si 
chére.s aux gourmers, U faut, pour un régime 
normal, de la nère fraîche et du J^ataj frais^ et 
rien ne sauiait remplacer ces deux éléineuts. 
Cejjcndant, il y a des gil>ier.s qui doivent être 
i'aisandés sans que la viande en soit altérée le 
faî^andaffe est, â la viande de eci tains glbiei's,ce 
(liie le Idct est aux fruits, quoique le l'aisaiidage, 
(laiis Taeecqition propre du mot, ue soit autre 
(hiose tiiTiiii degré plus ou moius avancé de 
putréfacliüii. 

Tous les aliments en géitéral sont ]dus sains 
â leur état frais; iiéaiimoiiis, pour le goût et la 
facilité delà digestion, les viandes et le paiu sont 
bien supérieurs loi qu'ils ont deux ou trois jours, 
8aA'oir eemnaître les aliments qui doivent ôti'c 
mangés frais de ceux qui, au conti‘aiie, doivent 
être conservés quelques jours, est évidemment 
lâ une cho.se importante, et dans raeijuîsition de 
CCS connaissances, ia pratitpie prime toujours la 
théorie. 

Farmi les viandes de boucherie, celle de porc 
est la plus sujette à la puti éfaction ; la viande 
des animaux auxquels on a fait subir un long 
voyage avant Tabattage, ou lachair meurtrie pen¬ 
dant que Tanimal était encore en vie, sont des 
viandes jaresque toxir|ues f[ui Ibnrnissent des ali- 
menis tré.s dangereux, et ipeuvent amener à la 
iüugue dos accidents scorbutiques, ou autres cm- 
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poisoiiiioments encore mal étudiés. L<"s cltarcute- 
rios Udles que boudins, saucisses, etCj et nièine 
certain.s fioinagos^ [)Cuvüut être repoussés dans 
les gl andes chaleurs, et il doit eu être de niéiiic 
des huîtres, des moules et des escargots, qui 
doivent être mangés dmis leur saison. 

LKS COXiSEïn’EW ALI^lKXTAIliKS. — Ou Silîl, dît 

notre éminent ami le D^îîuguet, que, pour leur 
rabriLiuioUj ou emploie des matières colorantes 
]dus on moins délétéres, dans le but de eoiiser- 
ver à ces aliments un as])ect agréable à rudl, et 
tren einpôcdier la fermentation ainsi tjuc la pu- 
tréfaetitïii, 

« ]jCS industriels qui se livrent a cette spécia¬ 
lité atteignent assez bien leur but, tm ce sens 
que les i)rocluits tenus au frais ne fermente ni 
pas, qu’il ne se fait aucun dégagement de gaz, 
et que tout a l'aîr bien tranquille dans les boîtes 
de conserves. 

« Ccpendaiit on a pu remarquer qtth’i i’ouvei- 
tnre de ces boites la snl>staiu e, mise au Jour, se 
désagrégé très racilement, ce qui vent diix^ déjà 
(pie là s est produit tacitement iin travail de /nt- 
tréfaciioa spéch(lf.% ramenant la conserve à un 
état /erti'fi.r tpii a la i>ropriété d'absorber ses 
propres gaz, de les emmagasiner, de les conden¬ 
ser, jusqu’au moment où l’aliment iiigéré, pas¬ 
sant dans un milieu (diaiid et humide, reshimac, 
il SC produit un dégagement des gaz cojideii.sés 
dans la conserve, gaz tpii donnent la seiisatioii 
d'un poids sur restoimu, avec oppres.sioii, bal¬ 
lonnement plus ou moins juoiioncés, pouvant 
aller jusqu'à rindigestioin 

« Voilà pour les matières alimentaires fraiehe- 
ment conservées; voyons ce qui arrive quand on 
imiugc des conserves ayant plusieurs aiinét‘s 
d'existence, conserve.s (pie certains éidcieis on 
marchands, par négligem e ou par ciqndité, voie 
dent à prix réduit, le jour où ils s^i)>erçoivell t (pie 
leur marchandise est altérée.., La, ratteinte à la 
santé pnldiqxie pi'end des proportions loi jukla- 
blcs, rinfectîon de récoiiomie est irnne gi‘/i \ îté 
extrême, attendu (pie la 1 liquidité des jjrodiiits 
conservés est altéi cc et devient le réeeptaclc de 
tous les gaz emmagasinés et condensés dîiiss les 
substances alimentaires, gaz qui sont des acides 
carl>oni(]nes, de nature loinxle, très solubles 
dans les lîquîiics employés pour la, falïi'îcatioii 
des conserves et cliargés de principes délétères, 
de gcimes et d aiiimacuh.^s prêts à entrer en évo¬ 
lution. 


^ Ici, rcmpoîsojiiiemcnt, au lieu de se mainte¬ 
nir, de se centraliser, pour produire des phéno¬ 
mènes gastriques,conime dans rcinj^uîsoiincment 
carhoiiique, se généralise et amène rintoxicatioiL 
de toute récuiioinie, intoxication (|ui, par l'infeo 
lion qu’elle va juoduire, déterminera, soit la 
lià\’j‘e typiioïde. soit une maladie de la peau, soit 
une aiïcetion vcnnincuse des intesiins nu dhui- 
tres organes, soit un état goutteux, rlinmatis- 
mal, tUc.. tous états qui sont des jnaulisjxisitioiis 
a rinviisîon épjîdémiquc de toute inici contrée, 
par la respiration des germes aériens, (pd sont, 
pour nous, germes mâles, idatteiidani «pic le 
nionumt iavorable pour l'écondcr les germes en 
lateuce coîitenus dans l’individu etque nous con¬ 
sidérons eomme des germes femelles* Car, selon 
nous, tout germe latent ou passif, doit être con¬ 
sidéré connue femelle, tout germe actif doit être 
cimsidéré comme maie; tout ce (jui est latent, on 
femcdle, est génétique, tout ce qui est actif, on 
mâle, est féeondatif; de runion des deux, naît, 
seul une génération Kpontanée, soit iincgènéra- 
timi à évolutions sm^cessives. 

« Nous ne dirons rien pour le moment, d’un au¬ 
tre ordre de germes qui sont hermaphrodites, 
c’e^st-à-^^ire mfde e( femelle et, comme tels, capa¬ 
bles de se multiplier par eux-mêmes* Cosgennes 
sont doués du pouvoir de la spontanéité, ils sont 
autonomes, n’obéissent qu'à eiix-nnnncs et por¬ 
tent, en soi, le pi încipe nécessaire pour se fécon¬ 
der, sans avoir besoin de le trouver au dehors. 
Ces derniers gen messont doués d'une virulence 
Ideii plus grande encore (]ue ceii.x dont nous 
avons parlé plus haut. 

< Mais poursuivons notre inspection d’cixquêtc 
sui' l(\s matières alimeiitaires, 

« Il y a dans toutes les grandes villes, une 
gl ande lacune : c’est le mainpie (Toi ganisation 
du lien où Ton abat les animaux destines à 
TalimeiitatioiL 

I>ans des al)attoirs, l>eaiicoup trop étroits, on 
entasse, avec îndiltércnce sans pitié,des pauvres 
l>êtes (pli, venant de subir un long v oyage, fati¬ 
guées, écbaulïées, malades, onl le plus grand 
besoin de repos : et Ton s’imagine ipte pour les 
remettre en bon état, il .suffit de Jes entasser ainsi, 
jusqu'au moment de les abattre, 

« 11 y a là, confusion , promiscuité des at¬ 
mosphères de ces animaux, tous plus ou moins 
souHralits, atinosidières (pi'ils re.spirent, rccîpro- 
quemeiit, avec les germes luorlddcs qui y ,soni 
eontenns. 
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« En voîbï bien nssoz ^ ponson^-nous. pour 
altérer la constitution du bérail et rendre mal¬ 
saine la cïiaîr qui sert à notre aUmciitation. 

«Telles sontlcs eoïKlitîons dans lescpicllesrani¬ 
mai est tué et sa viande distribuée dans les boit- 
clicrieSj ou, plus ou moins soignée^ elle subît un 
commencenient de ferinoMtatioii. 

« Voila un prender fait d’ein[)oîsonnonieiit; un 
deuxième fait se trouve dans rachat de nuuivais 
produits par la cbisse pauvre^ à laque]le on 
Aunid les morceaux k^s ]>liis altérés, (‘Ciix: qui ont 
traîné a l’étala^^e, qui ont déjà subi une certaine 
putréfaction, et qui bien que parés, habillés iu ee 
plus ou moins dhibileté par le boucher, n'ont pas 
pour cela, perdu leurs propriétés malfaisantes* 

« Si, dans les boucherieSî îl reste des morceaux 
([u’onirapu vendre, ^race à leur allcration pnv 
trop avancée, ces morceaux trouvent un lirave 
restaurateur qui sait les aceoinnioder avec des 
sauces jdus ou moins attrayantes et capables <le 
déguiser que la, martdntmlise ])cut avoir de 
trop repoussant. C’est là un ti'oîsiênic et très sé¬ 
rieux mode d’cinpoisonnement de la classe ou¬ 
vrière, qui va clierî lier dans les l■estaura] 1 ts à 
lion inarcjié une nourriture éconoinitjue. Il y a 
meme certains établissements ([Ui fent étalage 
de viandes en excellent état, dans Fespoi!- il’at- 
tirer des consommateurs jiOLir rêcoiilement dc'S 
produits putréfiés (|iii les attendent, sous des 
déguisements aussi liai>jles que variés, 

« Quant aux madères culinaires restantes, 
qui ne pourraient être représentées, le lende- 
inaîn. sous une forme qiicleonque, à l anse <le 
leur altération par trop apprée]al>le, elles trou¬ 
vent eiu'oi'c un restaurateur plus haliile, qui, 
p(uir uu [irix infiniment exigu, se eliarge de J e- 
eruter des consommateurs dans une classe 
gens plus précaire. 

V. Voih'i déjà; sans fiaiier d'autres plus infee- 
tieuses ent'ore, un nombre bien suffisant de 
traiisfbrmarions de ralimenî animal, pour ame¬ 
ner les prédispositions aux affections épidémi¬ 
ques et contagieuses les plus nmiirtrici es. 

(’oinment veutmn que notre génération soit 
dans un état de sauté satisfaisant, qn'elie ait une 
{ ousîitnlion robuste, lorscjuo nous sommes eiiqioi- 
somié.s, stu^cessiveniend par un eertaîn nomlii e 
de itersoniies qui, désireuses de faire raj^idemtnit 
fortune, ne reculent pas devant des procédés 
qu on ]H.nit conskléreï comme homicides, avec 
préméditation inconsc iente, en premier lieu, et 


en second lien, comme Immicide avec jirémédi- 
tation consciente ? 

« En premier lien, J'envie de faire fortune 
peut se concevoir, mais, en second Heu, ce qui 
ne SC comprend plus, c’est la. manière {lont on 
cni 2 >oisoniie son semldablc; car, l’einarquons-le 
bien, un certain nombre dkmipoisonneiirs alî- 
nionianes ^r? ffardvytt bien de ,s.y* nourrii‘ avec 
leurs produits conservés et frelatés! 

« <Cependant avajit de Juger les coiqjables avec 
ta sévéï ité qu’ils méritent, rcclu relions les 
causes qui amènent et autorisent leur prémédi¬ 
ta tioii. 

« Je trouve une première cause (rejjcoiira- 
gement à ta frande dans une ccidaine iiidirié- 
l emm , au point de vue de l’éconumie politi¬ 
que* 

« IHen que nous ne .soyons pas ennemi du 
Idirc-érliaiigo, nous voiuîrions qiH il se tit dans 
d'antres condîtioirs, pour ce qui est de raliinen- 
talion. 

« 'l’ons les produits fjuî naissent en France sont 
expoi tés au delior.s; l étranger qui H\s reqoit, 
lions donne, en éciiange, du fer et du charbon qui 
ont, assurément, leur utilité au point de vue de 
la mécanique* de ta <*onstru(‘tion, etc* Maïs nous 
rronverions jiiél'érabie cpie les échanges de ces 
matîèi cs ininérales se lissent avec ies produits de 
nos industries cr non avec les matières utiles à 
notre alimentât ion. 

« Voilà déjà une première eaiise d’encourage¬ 
ment à la tî'aude en inidîère alimentaire dont il 
est facile de saisi]' la portée. 

« irne deuxième eause d’cncoiiragt^ment à la 
fraude se trouve dans le droit d'entrée qu(‘ l’on 
prélève sur les dtmrées alimentaires, di'oît qui 
force les indnsfi’itds à falsifier eos matun'es, pour 
en obtenir d’al>ord la couservatiou et ensuite 
])onr les vcmH’c meillem' inai clié po.ssiblc. 

« ’\Iallîem‘ensemeiit, ces industriels font la 
inidtipli(;ation de leurs jïroduits en y ajoutant 
des sul>stances capables d’en augonenter la 
(|uanrilé, le poids et d'en altérer la constitie 
tîülh 

Que résnlie-t-il de ces deux questions f 

je L'expoiiation de nos matières alimentairc.s 
ri'aîclms nous force à nous pourvoii^ à l’étranger 
d'autr(‘s suiistance.s alimentaires qui nepeuv'ent 
nous ari'iver que stjus forme de ( oiiserves, 

« 2’Jx’]>eu de denrées fralcfies qui nous res¬ 
tent, en EVanee, le rel>iit fiue jj'accepterait pas 
rétranger, en échange de son argent, rebut que 
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riO(t?3 avoiiK Trivaî] i]o payrr pxrriHsîvoinoiit 
f'l)er : voilà le (iMsto l■^‘S^lUat de i"cx]torla(ioii do 
nos matîoi'os aliiiiPiitaii es. 

■s Parlons niaiidonant cruiie troîsiènie cause 
crcmpoisonjioinent. 

« 11 se trouve, en France^ des aeeaparcurs de 
;?rains ({nij ainsi que nous ravons vu dans les ou¬ 
vrages de !M. ristsse> par leui' ineiiiiCy leur ava¬ 
rice et leurs spéculations fiiniut iéres^ laissenl 
]iourrii‘ les denrées dans leurs irreuiersy si bien 
que^qimrid 011 fait récouleincnt de ces ^'rainH,aux 
ti ois cjitarfs t'crmciités, on tfobtient ^râec aux 
pro.ü:i es de la mécaiiiqnc, r|niine farine avariée 
et bi'Lllée par des moulins il grande vitesse qui 
font exhaler au dehors le peu {le jnincipes nutri¬ 
tifs qu'elle çontieiitj ne nous laissant plus qu'nnc 
farine chargY^e de terre et d’amidon quî est sou¬ 
vent ajouté poui’ auginenter la Idanchenr de la 
farine et lui donner des airs de qualité (iiielle n'a 
pas* Aussi, voyons-nous que ces fat ines ne peu- 
vetTt être eiinuagasïnées par le petit iionihrc de 
boulangers homiétes qui craignent, a juste titre, 
de les voir se corrompre rapHleinent, do ne pins 
pouvoir s’en servir et de courir vers une mine 
certaines* 

« Il est vrai qifà côté de ces houlangers cons- 
cicncîcnx^ il s'en trouve nu assez gran{l nombre 
qiiij pour itotre malheur, ne ci'aiguont ]ïas de 
faire une jnovision do cos farinc.Sj achetées au- 
dessous du prix du cours, et qui ne scg{^‘nent pas 
poui- en fabriquer du pain, après y avoir ajonlc 
des sulfates de cuivre et de chaux, de ranndon, 
etc. ,i>our donner un certain relief à leur mar 
chandiso ainsi qidâ notre pain {pioiidiein» 

c Nous an ivous à un quatrièiiie mode (Fcnipoi 
sonnomentpar les matières alimentaires. fYdui- 
oî est ]dns grave que les autres^ parce quhl est 
la (‘anse de la détéi ioralion des céréales et de la 
talsitication (jue le marchand est obligé de faire 
pour pouvoir écouler ses ]>ro<Udts* s 

« On sait que, de nos jours et depuis long¬ 
temps déjà, ragiîculture est excessivenn^nt 
défectueuse; la terre ne donne plus les memes 
résultats, ne produit plus les fruits désirés, ce 
qui fait que les bras manquent pour la cnltiirc du 
sol, ragrîcuitenr étant forcé de s’expatrier* (1) 

Des œufs. — îl n’est pas un aliment repoussé 
avec pins de dégoût* ]>ar Todeiir nauséabonde 
qu’il répand, que rteuf à l<a co<jii<" altéré ; d’où il 
sh^ii suit que les dangers pour la sauté sont 


I Iæfs Ik'-vT'èS gtavcR. ül les :Lti.nn]'n(.:iii‘i''i [mi- U Ikji l^ur 

[lii^ucl iiiilaiir lit; lu tnt5i:lüi'iiui lhniu''ûdjnaijn:i;|i.iîj. 


moin.s fréquents que pour les autres aliments* 
If y a ucpeiidanî un genre dhmit qui devient 
lies pins t[angerenx. Nous entendons jiailer tic 
bœuf de Pâques eoloi-éy Autrefois on teignait 
le,s œufs avec du bois de campéche, du safran, 
de l’anémone ou de la pelure d’oignon ; mais au 
jonrdlmi ees moyens trop communs .sont aban- 
donné.s et Ton a l'ceonrs à la fnschîne qui donne 
une teinte cuivrée à reflets vioIots,it‘isés, 
Lors([ne Ihmif se fend dans la cuisson le l)lane 
sccoloïc et l’enfant dévore avec Fœnf'bifuscbine 
et rarsenic qu'il t‘(>iitk lit. 

T^es hofpistms aiMrêes, (Voir rduj?, 
cklre) constitmmt un danger grave pour rindi' 
vîdu et la société, et on ne saurait trop appeler 
rattention de Fantorité chaque fois qu'il s’agît 
de cette importante question, 

ALTITUDE (eaux minérales). L’altitude des 
stations thermales est une circ'onstance qu’il 
imporie de ne pas négliger, d'autant plus qu’im 
grand nombres {Féaux iniiièrale.s appartenant à 
des régions montagneuses se trouvent situées à 
une élévation considérable. 

Les i>lus élevées de FEui ope sont celles de 
HaintAloritz et de Loèche, en >Siiîssc, à ITiîïi mè¬ 
tres, et 1411^ en Fraiu o, bareges, à 1270 mètres; 
le ^lont'Dore, à 10â2 mèti es, Oauterets, à lhl2; 
la Ilourboulej à i^b7 mètres, 

Lhiltitude absolue n’csr pas seulement à con- 
si<lérér, mais encore Faltitude relative : ainsi 
Palis, iFétant qu’àiîO métrés au-dessus <lu niveau 
de la mer se trouve fort au-dessous de stations 
qui n’ajipai tiennent pourtant pas à de,s pays do 
montagnes, comme Néris à 2-10 méfi es, Vîehy à 
24Ô métrés, boni imnne à 2H0 mètres. Idombif rcs 
à 421 mètres, Alkn ard à 47:-> mètres, ofïVeut des 
exemples (Faltitudes moyemies. 

(le (|id caractérisé *smtont Fin tioii pliysiologi- 
ijuc d’une altitude (umsîdérable, c'est l’excita- 
lion qu’elle apporte dans les fonctions de la 
digesti{>ii et de la cirtadafion, ainsi que dans 
le système nerveux; d’où résulte nu redonhlc- 
ment d'activité dans les i>liéiioniènés {iiii en dé- 
pemlent, sécrétions, foiH'tions de la peau, etc. (IJ* 

ALYSSE,s.f.(eL/.^.'^^;w s{tæitfiJe).— Etymo[o^\o de 
pi ivatîf et rm/cr iias^e-rage* On a gratiiitéinent 
attribué à {‘Ctto plante la propriété de guérir de 
riiydro])lioine, çette rcdotitabîemaladie; il serait 


ili Juî DîiLi'c iuâii<'‘rAlui Ihfrufui-far/ht ijl l.f ïli'ri. 
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dangereux de s'y fier et de négliger lesi înnyens 
sérieux de préservation. Scs propriétés, sous t e 
rapport, lieront pas plus réelles que celles de la 
fameuse fontaine d'AIysse, en Arcadie, aux eaux 
de latpielle les Oi ecs attiibuaîent aussi la vertu 
de guérir de lu rage, Ou eonnuit cetto crucifère 
sous le nom de et de fhîasp} jaune. 

AMANO.^. m. (p omage) — A Aixe-suf’Vienne se 
fabrique divers fi'omages très répandus dans le 
Centre. Cette froinagene; fondée en lHï^5 par 
Am AND Dkmanche, est appelée à prendre une 
gl ande extension, tant par les soins que pur les 
connuissanees pratiques de son directeur. 

On distingue plusicui^s variétés de froniag^e 
Ainand, des petits carrés longs à pâte grasséï 
d(*s petits ronds et enfin des grands qui par leur 
forme ressemblent au Ro<iucfort> Les fromages 
fins sont d’une délicatesse exquise et joignent 
aces Cfualités ravantage d*étre facilement trans¬ 
portés . (Voye Z fï'o m aye. ) 

1 

AMANDE AMERE, s, f. {Amjpjdalus amara): 
AU. hlîfere Mandel ; itab mandorla «ui^mi por- 
tug. ammdoiîf esp. almemlva; angl* hitter al- 
miauL — Le mot latin amifgdalm amara est le 
nom de Tarbrc qui les porto. L'amande amère 
n'est pas comestible, on s'en sert pourtant sou¬ 
vent pour les glaces, les gateaux, tourtes et 
autres pâtisseries, bien qu'elle 5 " entre dans une 
proportion toujours minime, elle ifcn est ])as 
nioms dangereuse par la quantité d'«c/de 
que qu'elle contient On doit doue, dans les pré¬ 
parations culinaires, s'al^stenir autant que pos¬ 
sible de riisago surabondant de ce fruit, qui, 
étant données les circonstances, peut occasion¬ 
ner des accidents sérieux. 

Les expériences de toxicologie le prouvent, 
ainsi que de nombreux empoisonnements occa¬ 
sionnés par les amandes amères. Ces exemples 
ont trait surtout â des enfants qui ont eu des 
accidents très graves d’empoisonnement ]jour 
av'oir mangé cinq ou six de ces fruits. On a cité 
le fait d'iiu enfant de quatre ans, qui mourut 
au bout de deux heures après avoir bu le jus 
exprimé dune poignée d’amandes amères, au 
préalable macérées dans l'eau. Trois autres 
entants jiréscntèrent également des symptômes 
d einpoîsüiinemcnt après avoir mangé de ces 
amandes, destinées û la préparation d'un biscuit. 
Nous nous arrêtons là, mais nous pourrions citer 
ainsi une foule dâiutres faits. 


Il eu est do même des amandes de tous h's 
fruits à noyau, tels que ramande de Fabricot, 
abricot-pêche, etc. I/huile cRscutiellc d’amande 
amère est un poison actif 


AMANDE DOUCE, s. f. {Atnipjdaht^ mmmarlen\ 
est i'arbre de raniaiide commune. AIL ^vcS’Sf; J/aa- 
did ; ang’l. sweet (dmoud; itaL mandata; e,s[>. 
(dmandm; portug. amaïnloa. — On connaît doux 
ou trois variétés d’amandes douces : Vamande 
Vanmnde ùrdinairej VaheHun et Ta- 
mande dance de Mae.se 'dle qui ont toutes une co¬ 
que tondre et une chair délicate. 

L'aniaïuiier pullule à l’état sauvage en Algé¬ 
rie, Il est probiible (pfa ut refois il servait â for¬ 
mer des bosquets dans tout le bassin de la 
Méditerranée, en Asie ^rineure, en Grèce, ou 
Italie, en Sicile et en Provence, où il estanjour- 
d’hüi Tobjet d'importantes cnltures. 

Fraîche et détiarrassce do son tégument, 
l'aïiiandc produit le résultat suivant : 


Analyse chimique, — sur 100 parties 
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SuljAtaiiecs îiûiiüraU'S ............ 
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Le publie parisien aftéctioune les amandes 
fratclies; aussi à Jenr saison, les petites voilures 
qui en sont reinplieà, sont-elles bien vite dév'alb 
sécs par les ouvrières à la sortie de leur atelier. 
Ajoutons qideiles nesont pas les seules â aimer 
ce fruit; Trompette, cuisinier de Gambetta, nous 
a affirmé que ce grand tribun préférait les aman¬ 
des à tôLit autre dessert. 

Les amandes fraîche.^ constituent un «Icsscrt 
agréable et digestif. iVu contraire, sèches elles 
sont indigestes. 

Plutarque leur prête la vertu d'empêcîier 
l'ivresse; il raconte â ce sujet l'iiistoire ti'im 
médecin, qui demeurait Drusiis, fils de 

reniperenr Tibère, et qui, luangcant quclqiies 
amandes avant de se mettre à table, surpassait 
tous les buveurs de sou temps, sans jamais s’eni¬ 
vrer, L'une et l'autre de ces assertions auraient 
besoin de nouvelles preuves. 

En thérapeutique 011 fuit im usage jotirnalier 
des amandes pour t;omposer des porioiis a la fois 
luloucissantcs et nutritives, riiuilo est aussi em¬ 
ployée pour une foule d’autres choses. 


ÛKÏ. b'llYH;:f:NS 11.LMii!(TAg|^^. 
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En cnîsinr rnnimc en 


patiSBCi'ie y 


Tn mande 


jone un 
ontrcniot 


rôle important dans la conrôt tîon dcH 
s, ]>atiss 0 rio^ crèine, glace, petits4bur?î, 


tourte et gateaiL 

Voici qucUpîes fonimles do gAteiuix d’aman¬ 
des : 


Gâteau d'amande aux pistaches. — For¬ 
mule 94 (1). — Abaisser de la pâte tcuîlletée de 
six tours. Couper on deux parties et mettre rnne 
sur une plaque légèrement beurrée; la garnir 
avec de la cixmie d'amande aux pistaciies ; ajou¬ 
ter des pistaches à la crème de la formule 100; 
mouiller les bords, couvrir avec l'autre partie 
de rabaisse, et apptiycr avec le pouce le bord 
pour souder les deux pâtes et ciitiu le carmeler. 
Faire cuire. 

A rétat froid, étaler uuc couche de pâte â 
jueriugues sur le gâteau, la glacer avec de la 
glace de sucre; semer pai -dessus du sucre rouge 
eu grains et faire sèclier doucement dans une 
étuve. Servir froid. 


Femarque^ — A peu de variété près, le fon^ 
çage indiqué dans cette formule se pratique 
pour les diverses méthodes suivantes. 


Gâteau d'amande aux raisins de Corinthe. 
— Formule 95. — Foncer un gâteau d’amande 
comme il est dit â la formule d4. Ajouter à lu 
crème d’amande, de la cannelle et remplacer 
les pistaches par des ruîsiiis de Curiiitlïe. Sei'vir 
froid. 


en carrés de six centimèti'cs de long sur quatre 
de large. Bourrer des juoules â gaufres comme 
pour les gaufres à l’italien ne (VoyeK ijmifre), 
passer les morceaux de pâte sur les moules cl: 
faire sécher â Tétuve. Lorsque les gaufres sont 
sècliGs, les démouler, les masquer d’iiiie merili¬ 
gue et les saupoudrer de sucre rose et d'amandes 
hachées. 

Tartelettes de pâte d'amande à la Chan¬ 
tilly. — Formule 99. — AliaLsser à ti'ois millimè¬ 
tres de la pâte d’amande â croquante Voyez 
pûf(f)y ou foncer des moules â madeleines, les 
lais.ser sécher et les l emplir de cièmc â la 
Cliaiitillv. 

Crème d'amande pour gâteau.— FmnuU ÎOO. 
— Eiiiployor : 

Ainniidefiiiioïiflècs. ....... Gratnincs Bi'îO 


SueiHî. ... — 

Beurre.. ..... — 2.% 


FrockU. — ï^iler les amandes avec le sucre, y 
mêler le beurre, la pâte étant homogénéisée la 
mêler à do la crème pâtissière (Voyez ce mot.) 

Pâte d'amande pour abaisse. — Formule lOÎ. 
— Employer : 


AïJiamles clmict’B ... 

Gnimiaes 

47Ô 

Amniidi^Fi îiiiiCres 

— 

4»^ J 

Gûiiiimi îuîrngjuitc ........ 

— 

Ô 

filace de 8uere ... 

— 

KXl 

lîlaiic d'oûiif. 

Xmiibi'ü 

1 

Ju.H de eitroii 

«—. 

1 


Gâteau d'amande â la Condé. — Formule 96. 

— Foncer lui gâteau d'amaude comme il est in¬ 
diqué â la formule 114, le garnir d'un appareil â 
la Coudé (Voyez ce mot), glacer â la glace do 
sucre. 

Gâteau d’amande â la Royale. — Formule97. 

— Préparer nu gâteau selon la formule d4. 
Ajouter à la crème, <le rmui de tleur d'oi^aiigcr ; 
glacer à la glace royale. Le servir froid. 


Gaufres en pâte d'amande. — Fonnuls 9S. — 
Abaisser do la pâte d'amaiKle(Voycz formule 101) 
à trois uiillimètres d’épaisxseur. Couper la pâte 


U) I>jii4 kL jdarüha üo eu 4Îti;liiHiiniiT'ü jiiHtr di.Hûfiiiin-of ûïaelomûiit lu 

mnrkibvfl Jü fliim priki^it^ do la ... itoii'i omfclûîcnmî Jo fdtiriol iîli.fl,r:[uo 

Tola 1^ aiibüLiciisü Li plurixlilu do lii iiiiiLiiVro : *l'a»nnnti^* 

liM^uu :iiin4iiiilu!$ 4üul 9ln)|>luiii<ïiiMl!i«diôc-'ÿ ol tfûteaji à tei cfèmr tramamtr 
lui'tC|,ua liL ^nb^Uur^ï o->L vi iino uhiLl', LiXüinjflü 

CirtifUiive dr ÿnu^'rWrr »'t <,> , f,ijii! d'fffflrtndf et Tt.mrtt' «« r 

J. n 


Froekîê. ■— Piler les amandes avec le Jus de 
citron et les passer au tamis, ^lettre les amandes 
dans im has.siiqy ajouter la glace de sucre et le 
blanc d'œuf; remuer Je tout en le faisant des¬ 
sécher doucement sur le feu. Lieorporer alors ta 
gomme adragautc dissoute dans un peu d'eau. 

On reconnaît qivellc est assez sèche lorsqu’cii 


la touchant, clic ne s'attache 

pus aux 

doigts < 

Etaler la pâte sur le marbre. 

Lait d’amande (Ay/f/âb^c). ~ 

- Formule 

m. — 

Eiujiloycr : 

A]3]fnidcs douces ......... 

rfrainiiieîî 

9r.û 

Sucre (mi iiucl). .......... 

—- 

im 

Eiiude Ifeur d^iruujïcu'. ..... 

-> 

1û 

Kan diaude. 

Idîre 

1 


ProèêiU .— Jdlêr les amandes eu les luimcctaut 
avec un peu d’eau; passeï^ à travers un lîugc et 
faire bouillir jus<pi'â réduction de la moitié; pas- 


























coiipcj; de ia grosseur et de la IYk^ou que vous 
désirez. 


ser au tamis et laisser refroidir. Les dames du 
grand monde se nourrissent et so lavent avec ue 
lait pour inaintenii' la l>laiK licur et la souplesse 
de la peain Aliment très hygiénique du reste, ec 
qui a Liit dire d’un confiseur spécialiste ; 

L'aniAudc, do sa peau par ses maîn^i dôpouillüC, 

Cliaiige son suc exquis eu lait délicieux \ 

Sa {Iquceur plaît au goût et sa blandieur aux yctix. 

AMANDE D^ABOUKIR, Formde 10^.-- 

Pour la confection de ce petit-four on emploie de 
la pâte framandeaux pistaches. On en fait 
des houlettes régulières que l’on coupe en deux; 
au centre de ciiaque moitié ou incruste un de 
ces fruits. On les gommOj soit qu’on les glace au 
sucre cuit au 

AMANDE MOLIÈRE, /; ^ Formule 104. — Ce 
honi>on se prépare avec de la pâte d'amande 
aux pistaciics vertes. On fend de gros raisins de 
31alaga, on en sort les pépins et on farcit avec la 
pâte d'amande. Ou les fait sécher et on les 
gomme. 


AMANDÉ-DÉC, r». AU. Mifudehmhh; angl, 
milk of idmoiid^, — Cii lait amande, une masse 
amandée, une crème amandée, un biscuit amande, 
une glace amandée. Toute substance alimentaire 
qui contient de ramande* 

AMANDINE, é'./. — Ou donne ce nom â une gelée 
transparente préparée avec de Thuile d’amande 
douce, du sirop et du sucre vanillé. A cette gelée 
mangeable, les parfiimeurs ont ajouté, pour la 
toilette, de la crème do savon, de Pessence d'a¬ 
mande amère, de girofle et de bergamote. 


Amandine fourrée à la confiture d'abricots. 
— Formule i05. 


Faites une pâte d’amande à oOÛ grammes de 
sucre pour 500 grammes d’amandes, assez ferme 
pour être abaissée au rouleau, tirez-cn deux pla¬ 
ques de l’épaisseur d’im centimètre environ et 
d'égale graiideui*, passez-les au four sans les 
laisser trop cuire, ensuite réduisez de la confi¬ 
ture d’abricots* quand vous reeoiinaîtrcz que 
la confiture se tient assez, laissezda refroidir un 
peu pour qu’en la couchant sur une de vos pla¬ 
ques de pâte d'amande elle reste au moins à un 


centimètre d’épaisseur; mettez immédiatemeiît 
votre deuxième abaisse de pâte d'amande, 
abricotez le dessus au pinceau, semez des pis¬ 
taches, amandes haeliécs, gros sucre et dé- 


AMANiTE, f\ — Ociirc de i hampiguon de 
forme ovale, de couleur jaune, dotit une espèce, 
dite Vorontje, ta*a/e ou Itijanofte^ est comestibLo et 
se confond quelquefois avec une autre uouimée 
famse oronge^ très véiiéncuso. 


AMARA BLANOUl, 9. m. (apéritif) —Un distilla¬ 
teur de Nice a donné ce nom à un apéritif de son 
invention. Cette liqueur à base d'oranges amères, 
fortement alcoolisée, no serait l ien moins que 
recommandable, mais on est en droit de la clas¬ 
ser parmi ces prétendus apéritifs actuellement à 
la mode, et dont la propriété la moins dou¬ 
teuse est d'amener la paralysie des organes 
de la digestion en les rendant chaque jour 
plus indolents dans l'élaboration des aliments 
<iui leur sont soiimis. Voici d'ailleurs le cri indû 
gué d'un poète s 


^iîuuîit soit h jaiiiAÎs cot BUfaqui^ 

Cvtto artVeusti Iiquour 4 IViffot dialjoliquc, 

Cü brouv.igG niçois^ <!« brtMiviigG, qui 

lougtcîiïps fait souftVir d’uuo atroco colique 


AMARANTE, f. {fl m a nm f ît eau du 1 ks) , AIL 
angl.(ïwn/rfMi^Æ-eo/o^o-^d; ital. amanmfo 
— Plante de la famille des amarantacées; dont 



on distingue plusieurs variété.s, et qui est géné 
ralomcnt cultivée pour la beauté de scs fleurs. 
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En ItaliCjOii fciiiiles fraîches dhine 

autre ^ ariété, (amaymihiii mehmeolku^ ruhyr) 
comme les épinards. Elle se traite cnlinairo- 



Ftg. ül. —Ainarjntv u'i^matrul 


nient coinine cux^ et ne le cède en rien dans sa 
qualité alibîle. 

Les amarantes eiiltivées brillent moins par 
IV^clat de leurs couleurs que par Teffet pittorcs* 



Fig. iis. \mlrjiilus 'LMuduluï 


que de leurs longues grappes de ilcurs pen¬ 
dantes. Comme le représente la gravure chdes- 
sus. 

AMASSETTEj s. f. AIL Spufel; aiigl. paÙet life; 
îtal. meKtivhhio, — Petit instrument en for avec 
lequel on ramasse la pAie. 

AMBASSE, 4?. m, — Poisson des mers de l'Inde^ 
de :^0 à 23 centimètres de long, à dos brun, dont 
la chair est très estimée, 

AMBIBU , s. m. ^ Repas qui se prend entre le 
déjeuner et le dîner, eu entre le dîner et le cléjeu- 
nc3et dans lequel tous les mets, les entremets 
et le dessert sont servis en riiôme temps, 

AMBRE GRIS, ,v. iii. {ifmJfnvm) AngL 


ffrk ; itaL cnûhrft g y hjio dè larabe l'f/aèb*, Nom 
par lequel les Arabes désignaient plusieurs subs¬ 
tances aroïiiatiques, baumes, résine bonbons de 
luxe, auxquels ils attribuaient des propriétés 
génésiques. 

Opaque, d'un gris veiné de noir ou de jaune, 
l'ambre gris est de forme arrondie et irrégu¬ 
lière, il contient des parties dures qui semldent 
être des ossements de poissons. Sa consistance 
est celle de la cire et répand ime odeur paîdicn- 
lière très forte, que beaucoup de personnes 
^trouvent suave, de là la locution : fhî conum ^ln 
atnhye f pour désigner im esprit pénétrant et 
délicat 

On a liasé rorigine de rambre gris sur diver¬ 
ses Jiypotlièses, celle que Pou suppose être le 
produit morbide du cachalot Physeter macyoce- 
jihahiSj un calcul biliaire, nous paraît être la 
plus pï'obante. Il OxSt à remarquer que rambre 
gris SC trouve principalement sur Je rivage des 
mers et sur Je bord des rivières^ 

Un morceau d'ambre pesant 7 kilog, a été 
trouvé dans les intestins d'im cachalot échoué 
près de Rayonne, en 174L L'ambre gris nous 
arrive des environs des îles de Madagascar, 
des Moluques, du Coromandel, de Java, du Ja¬ 
pon, etc. 

rlnalÿ^îc chimique. Soluble dans l'huile 
chaude et Falcool bouillant uii moyen desquels 
on en retire des cristaux, qui, après purification, 
constitiiont Vamhyéhief partie essentielle de 
Tambre gris, qui en contient Jusqu'à 8â 0/0. 

L’ambréinc a donné sur 100 parties: 

Carbone . ... * 83,37 

Hydrogène.. 13,32 

OxygciKî. ........... P 3t31 

100,00 

Sophktteathn, — La sophistication s'est étem 
due jusqu'à rambre. Four la reeonnnître, il faut 
s'assurer s’il présente dans sa cassure plusieur.s 
couche.s de différentes nuances de gris, mêlées 
de points jaunes, noirs ou blancs^ si la chaleur 
de la main suffit pour ramollir j et entîn, si, lors¬ 
qu'on y plonge une tige d'acier chauffée au 
rouge, il laisse exsuder une matière liquide 
d’une odeur aromatique. 

UpS.\ge ALi^fENTAiRK. — On pcut considércr 
rainlvrc gris, en cuisine, comme le corrélatif le 
plus parfait du nid de salangane. Les anciens le 
faisaient entrer dans une foule d^ poudres et 
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crélectuairos rcpiitea stoniat.îuxiucs et aphrodî- 
siaqin^s. 11 a tant de bonnes tjiialil^éSj disait 
Glaser^ qu'il entre dans pkisîeurs compositions 
considérables, entre autres dans celles de la 
confection d'Ilyaciiitlié et d'Alkeiniés. Il for¬ 
tifie io cerveau et le cœur, aide h la digestion, et 
est fort propre aux vieillards et à ceux qui 
sont de tempérament froid et humide. Le duc 
de Hk'helieu le tenair pour son parfum favori: 

ITu gfî-ot tout ù rail, un sci-iieur tout faïubrc, 

A souiicr T.'DUS sont destin 

Il faut, (juaud lücliGliou (uitrc dans nue cliaiulu’C, 

Bitui dofeudre son toeui* et nicii bouebor sou uok^ 

Il est vrai que le galant gentilhomme nVotait 
pas toujours aussi raffiné^ si nous en croyons 
les vers de Voltaire. 

Brîllat-Savai iiq dans une amusante histoire^ 
dit avoir guéri sou ami hubat^ malade par 
suite iViui excès de zèle trop eomphiîsantj jmr 
le traitemeiit à Tambrc griSj dont on trouve 
Ja formule plus bas. 

Les formules des bouillons hygiéniques de 
Louis XIV J que nous avons trouvées dans le 
livre des menus de son cnîsiiiicr^ eoiitîcnnent do 
fortes proportions d'ambre gris. 

Elixir d'ambre gris. « Voici la recette de ect 
élixir qu'il serait dommage de ne pas livrer à la 
postérité. 

Formule 10€. — Employer: « Six gros oignons, 
trois racines de carottes, une poignée de persil, 
bâchez le tout et le jetez dans une casserole, où 
vous le ferez cliauffer et roussir au moyen dhiu 
morceau de bon lieurre frais. 

Quand ce mélange est bien à point, jetez-y 
180 grammes de sucre candi, 1 gramme d'ambre 
plié, avec une croûte de pain grillée et 3 litres 
d'caii, que vous ferez bouillir pendant trois 
quarts d'heure en y ajoutant de nouvelle eau 
pour eompeiiser la perte qui se fait par rébid- 
lition, de manière qu’il y ait toujours d litres de 
lîqui<lc. 

Pendant que ces clioses se passent, tuez, pin* 
mez et videz un vieux coq, que vous pilerez, 
chair et o.s, dans un mortier, avec le pilon de fer ; 
hachez également 1 kilogramme de chair de 
])œiif bien choisie. 

<î Cela fait, on mêle ensemble ces dcuxcbaii’s, 
auxquelles on ajoute suffisante quantité de sel et 
de poivre. 

On les met dans une casserole, sur uii feu 
bien vif, de manière à pénétrer de i alorlque, 


et on y jette do temps en temps un peu de 
bourre frais, afin de pouvoir bien sauter ce 
mélange sans qu'il s’attaelie, 

« Quant on voit qu’il a roussi, c’ést-a-dire que 
rosmazome est rissolée, on passe lé bonüion qui 
est dans la première casserole. On en mouille 
peu à peu la seconde et quand tout y est entré, 
011 fait bouillir à grandes vagues i>éndaiit trois 
quarts crhoure en ayant toujours soin d'ajouter 
de l’eau chaude pour conserver la même quau’ 
tité de liquide. 

« Au bout de ce temps, l'opération est finie, et 
on a une potion dont l'effet est certain toutes les 
fois que le malade, quoique épuisé par quel- 
qu’imo des causes que nous a vons indiquées, a 
conservé un estomac faisant ses fonctions. 

« Pour en faire usagé, on éii donne le premier 
jour, une tasse toutes les trois licures jusqu’à 
riieure du sommeil de la nuit ; les jours suivants, 
une forte tasse seulement le matin, pareille 
quantité le soir, jusqu'à répuisement de trois 
bouteilles. On tient le malade à un régime 
diététique léger, mais cependant nourrissant, 
comme des cuisses de volaille, du poisson, des 
fruits doux, des confitures; il n'arrive presque 
jamais qu'on soit obligé de recommeiicér une 
nouvelle coiifeetion, vers le quatrième jour, il 
]icut reprendre ses occupations ordinaires et doit 
s'efrorcer d’ètrc sage à Ta venir, est j>o,s^ÿ/è7i^ 

Remarque. « Lu supprimant rambre et le sucre 
candi, on peut par cette méthode improviser uii 
]3atagc de haut goût et digne de figurer à un 
dîner de connaisseur; on peut reinplaeer le 
vieux coq par quatre vieilles perdrix, et le bteuf 
par un morceau de gîgot de mouton : la prépara^ 
tion n'en sera ni moins cffîcacé ni moins agréa¬ 
ble, 

La méthode do hacher la viande et de larûus- 
sir avant que de la mouiller peut être généra¬ 
lisée pour tous les cas ou Ton est pressé; elle 
est fondée sur ce ([ue les viandes traitées ainsi 
se eliargent de iKmiicou]? plus do ealoritiue 
que quand elles sont dans Teaii; on pourra donc 
s’en servir toutes les fois (pi'on aura besoin 
dhm Ilotage gras, sans être obligé de Pattendre 
cinq ou six heures, ce qui peut arriver tré.s 
souvent surtout à la campagne. Rien entendu 
que C'cux qui s'cii serviront glorifieront le pro¬ 
fesseur. » {Brlllaf-S'artfriu.) 

Gelée d'amb gris. — Formule fOT. •— Prépa¬ 
rer un potage clair à la tortue (Voyez ce îuof) 
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très lédiüt et y ajouter 50 gratumes i>ar litre 
trainbrepilc, Clarifier et passer â rètamiue* Cette 
gelée SC prend seule; soit eeinmc garniture de 
poisson froid. Inutile de rappeler les ett'ets de 
cet entremets. 

Potage d'ambre aux nids de salanganes,— 
Formule ïOS. — Préparer iin potage aux UÎds de 
salanganes (Voir ce mot) et y ajouter 50 gram¬ 
mes par litre d'ambre gTÎs pilé* La puissance 
réparatrice de ce potage est des plus morveiL 
leusCj et bien supérieure aux précédentes, 

AMBBETTE,^./*-* Poire qui exhale une légère 
odeur d'ambre, Amhrefte. — Plante du genre 
kctmicj originaire de la Martinique, dont les 
graines ont une forte odeur de niuBt ; dans 
l’Inde, on les mêle au café poin* lui donner de 
nouvelles propriétés et en modifier Tarômo. 

Amhrette. — Genre de mollusque voisin des 
liéUceSj SC distingue de ce dcniier ]iar la coquille 
minée fragile et de couleur ambrée— 
Liqueur inventée en 1864 qui a une forte 
odeur d'ambre, 

AMBREVADE s. ?».— Variété de pois cultivée 
])ar les habitants de îlle de France* Mot malga¬ 
che, 

AMBROISIE; s, ^ Ail. Oiviter,s'pehef itah authro- 
angl* ambroshi. — Nom crime liqueur* Ali¬ 
ment des dieux dans rOlympe.Il était consistant, 
suivant ropïnion coumiune^ tandis que le nectffr 
était liquide. D'après l'étymologie, ce délicieux 
mets dos divinités donnait l'immortalité à tous 
ceux qui en maiigcaîeiit ^ Tout coque Nébéo 
boit devient nectar, tout ce qu'il mange devient 
ambroisie, » II répandit une odeur parfumée 
dont rOlympe fut remplie. Enfin nous lisons 
dans VEnéide : Yéum guéi'ît les blessures inv 
mortelles de son fils Enée en versant ►sur elles 
du suc d'ambroisie* 

Ambroisiô* — Espèce de thé que produit 
Ibvmbrüisicr dont les fleurs et les feuilles ont 
une odeur forte et agréable, On distinguo en 
outre raniiïroisie maritime (amhrofiia mcfrifimif)^ 
dont les feuilles et les sommités sont à la fois 
ainèi es et imprégnées d'une essence forte et aro¬ 
matique, On lui attribue des i>ropriétés cordiales 
et stomachitjues qui ne sont nullement impos¬ 
sibles, (Voyez M».ycr/ne.) 


AME, f. (rapports' (ht corps avec V). AIL 
i'^eeh; angl, souJ^ du grec signifie veuf 7~dn sans¬ 
crit anUf respirer ; itaî* —Prineipe de vie 

chez tous les êtres organisés. 

L'âme du noiiveau-né sc manifeste .sensible¬ 
ment par la croissance physique et diminue 
avec la force de rhomme, le cœur eu est le 
foyer et le cerveau le siège* La grandeur de 
Tâme est conforme â la iJiiissauce et à la 
bonne organisation de rindividu et en suit 

Téchcllc ascendante et descendante. <î Dans la 

« 

jeunesse; dît Sainte-Peuvo, râme est en dehors, 
pins tard elle est en dedans, > En lisant les œu¬ 
vres d'un penseur on parle à son âme. C'est 
ràiiiG dn musicien qui revit lorsque son œuvre 
est exécutée par l’orcliestre* L’immortalité est 
j^elative aux souvenirs, aux bienfaits que T in¬ 
dividu laisse, elle dui'C aussi longtemps qu'eux. 
Ifâme d'une nation est conforme à Tesprit de son 
peuple^ et Tesprit iVun peuple est inliérent â son 
climat et â son alimentation, 

S'il y a chez l’iiomme quelque chose de divin, 
c'est dans l'ânie qu'on le trouve, et par tdle qu’il 
se révèle* Mais souvent la bete est ce qu’il y a 
de meilleur dans riiomme, c Ilemarquez bieii; dît 
Montesquieu ^ que la plupart des clioses qui 
noiï!^ font plaisir sont déraisonnables. 3^ è>ï le 
corps apjiciait Tûme en justice, il la couvain- 
erait aisément de mauvaise administration, 
(Diogène*) 

Le proverbe latin mens .mua hi corpore sano 
démontre combien üéjii les peuples de rantiquîté 
croyaient aux rapports du corps et de Tâmc, 
« Puisque le corps partagée les trav^aux de rame, 
disait Plutarque^ elle doit le traiter avec le plus 
grand soin, afin d'entretenir dans une santé 
Sorissantc ce bien si lu écicux et si désirable. » 

C'est une erreur bien jiitoyable d'imaginer 
que les exercices du t'orps niiisent aux opéra¬ 
tions de l'esprit, comme si ces deux actions ne 
devaient pas marcher de eoueerfc et que Tune 
ne dût pas toujoui's diriger l'autre, (J,-J* Rous¬ 
seau,) 

^ Le plus beau des spectacles d'après Pla¬ 
ton, pour e|uicon(pie pourrait le contempler, ne 
serait-il pas celui do la beauté de râme et de 
celle du corps ludcs entre elles et dans leur 
parfaite harmonie ? ^ 

Qhî hfps jf lu c moi’iba 
Sîtas les timviirs loi est îinpiiissantc, 

CiciïUOK. 
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(pfî 'inorcHj Ktite fdhîtpnfh 

Cp U'fi nlfinoiifs (jUÎ font los bonnes mœurs, 

iy BtïNXKJOY, 

DjH^iuoi tx* 4ne tu mAU^i-sj'o te dirai lto qiiy tu ps. 

Brillât Savaiün 

J'njoute comme corollaire : 

Dirt moi ce que tuboîs, jp tcdiiMÎ t e quo tu ]»eii«os. 

La coîisommatioii liquide ayant une îndueiicc 
plus ininicdiate sur les organes de la pensée; 
une aliincntaîion m.snffisaiitc alTaiblit les faenU 
tés mentaleSj comme certaines l>oissons ont la 
propriété de les troubler* Lïune du montagnard 
fyufffflieïi est généralement aussi ]nire que l'air 
qu’il respire et l’eau de la source dans laquelle 
il s'almeiive. L'alcoolisé a une âme basse, obs- 
curcj voire même eriniînelle, dont la sérénité s'ef¬ 
face pour faire i>lace à rappétenee, et l)ien” 
tôt ne sera plus qirim coiqjs sans âme. 

Il est jdus d’un exemple qui prouve que Fen- 
fant procréé dans lui état d'ébriété^ ou issu de 
parents ayant une conduite déréglée, naît idiot. 
Le.s passions vives de la politiqLtc, de l’ambition 
des riebesses et du pouvoir ont les memes effets 
de crétinisme. Tout ce tiuî attaque Forganisinc 
ébranle l'âme, et il n'est pas d’exemple que iïimo 
restât saine^ lucide et indépenclante d'un corps 
malade. Le délire, révaiionissemoiit, en sont la 
preuve. 

L'imbitant des pays vîgnoldos fertiles possède 
une âme ardente, féconde et généreuse ; tandis 
que celui des régions boréales qui est abstéme, 
]>osséde nue âme froide insensible aux gran- 
dours lumiaiues. 11 est des individus comme des 
peujiles, loisque la pinssance morale a atteint 
la force pliyskpie, lorsqu'ils sont à Tapogée de 
leur âge, avant de disparaître de la scène du 
monde ou tUi rang des nations, le déclin physi¬ 
que précède toujours la décadence de lïimc. 

En résumé Tâme est la résultante des pliéno- 
mènes que produit la composition chimique des 
divers corps qui concourent à l’organisation cie 
rétro , et einpvunteiit leurs qualités aux ali¬ 
ments qui fournissent ressence de la vie, e'est-â- 
dire le liuide plios]ihûriquc de la pensée. 

AWÉLANCHIER, Jï. m, — Variété d’alizier appar¬ 
tenant â la famille des rosacées, tribu des 
ponnnacées, et renfermant plusieurs arbrisseaux 
dont les fruits sont coniestii)les. 

AMÈLÉaN, m. — Nom donné à un cidre de 
Norniaiidie. Spécialité de cidre. 


AMÉLIE-LES-BAI NS (eaux mjuérale.s). — Pyré 
nées orientales, arrondissement de Géret, situé à 
i^8 kilomètres de Pci pignan à une altitude do 
278 mètres. Cos eaux classées dans les sfdfurêei^ 
nfidttjue’^' sont tempérées de 20 â (U centigrades* 
Les tbermes datant do la domination romaine 
furent donnés par rKinpereur Cliarlemagne, il 
im couvent de Bénédictins qui les conserva jus¬ 
qu'à la Révolution. Appliquées pour le traite¬ 
ment des phtisiques depuis très longtemps, ces 
eaux am aient aussi les propriétés de combattre 
les Citha rfteSj les rhumati^tne!^^ les ÿcrofuleHj etc, 

AMER, wï. AU. lillfei*; augl. btUer ; 

Ital. iimaroi, espag. amaryo, — liantes amères, 
la gentiane, le qnassia-amara la ihuharbe, la 
petite centaurée, le houblon, le lû hen, lachico- 
rée, la fumeterre, la pensée sauvage, la germaii- 
drée, la camomille, l’absinthe, le quinquina, etc., 
sont de ce nombre. 

Les produits amers ou liipieurs préparées avec 
les plantes amére.s peuvent être divisées en 
cinq classes, selon Fonssagrives. 

P A tuer purgatif à base de rhubarbe, d'a- 
loès, etc. 

2" Amer 7 iau,^éeux qui a pour hase la camo- 
mille, par exemple, et qnî porte plus aux vomis¬ 
sements qu'aux effets purgatifs. 

Amer a-sti higeut qui renfenne avec le prin¬ 
cipe amer du tanin, du (piiuqinna, du chardon- 
bénit, de l’éeorce du marronuicr, etc. 

oudans lequel en¬ 
tre la noix vomique et autres qui sont du ressort 
de la médecine. 

Amer sthuiiîant {(ipéritifii) à base d'absinthe 
d’écorce d’oranges amères, de houblon, de gen¬ 
tiane, de germandrée, etc. Les imiêrn apéritifs 
lors(pi’ils sont bien ijréparés ont deux propriétés 
dominantes : ils excitent Tappétit et exercent sur 
les parasites, particulièrement sur les vers 
intestinaux, une action délétère dont la méde¬ 
cine tire un parti très usuel pour le traitement 
de certaines affections che;; les enfanU. 

Ce <iui est amer à la bouLhe est doux au cœur. 

Par un rapprochement qui n'est pas rare, ce 
pro^''el■bo s'applique tivec autant de justesse au 
figuré qu’au propre. H appartient aux moralistes 
et aux ascétitiucs de démontrer quù les amer¬ 
tumes ont leur utilité en élevant Tâmc; Thy- 
giène ne prend que le côté matériel do cette 
pensée et fait ressortir sou exeessîvc justesse, 






















"‘r 
11 

■j 

’ Î 

à 

I 

il '. 

il? 


Jr 


a:mî-: 


100 


AMI 


Mîiis tout €0 qui porte le. nom fl amer ne répond 
malheureimeîueiit pas aux eonditions réclamées 
par rhygièiie, et nous en connaissons que Ton ne 
peut pi^endi e sans en ctre vivement ineonimodé, 

Les services que les nmers apéritifs idnlent 
journellement à notre ^ne active^ qui n'aecorde 
pas à restoinac le temps nécessaire à l’élaliora- 
tlon fies aliments, sont incontestables. Aussi de¬ 
puis quelques années les dislillateurs, voyant là 
lui moyen cratt'aîrc qui les intéresse plus que 
riiy^iènej ont fait cliacun Jeiir amer et si Fou 
devait en énumérer Je nombre, on ira lirait 
qu’a citer tous les dîstillatcurs d'une cci taine 
importance. Il en est qiîi,f;râce à l’ori^^înalité de 
leur nom, sont devenus classiques et cela, au 
^;rand détriment de la santé du consomniateur 
tandis que, dans d’autres, l’analyse cliimique û 
constaté la présence d'ingrédients que la plume 
d’un hygiéniste se refuse de décrire. 

Parmi les nombreux amers, déversés dans le 
jniblic, nous n’en connaissons guère qiFun seul 
digne d’étre mentionné ici, c’est Fvl/iïcr J.acatU j 
préparé par la maison Lacaüx fiîkukî^, de Li¬ 
moges. 

Il iiVsi pas nu rang do oos licjuours tUrangeai 
Doiu. reflét entre nous, est parfois mallieui’cnxi 
C’est un bri‘iivage fait A roeorce d’orange», 

Qui met en appCtit rc»tonnie langoureux. 

Oet amer n’a rîen de comparable avec les 
produits analogues, dont Fficreté et l’aniertunie 
n’ont d’égaux que l'infériorité de Falcool et le 
colorant toxique. De tels produits, qui sont un 
flétit grossier jeté à la science, no pouvaient ré¬ 
gner longtemps dans le public. En présence de 
cette fâcheuse situation de la mode, qui a fait 
une habitude de [ïrendre un apéritif, la maison 
Lacaitx s’est sindout attachée à faire un 

amer fortement aromatisé dont les projiriétês 
apéritives résultant de Fenseinble des condi¬ 
ments, agissent sur les organes de la digestion 
sans les émousser. Ainsi combiné, cet amer a 
l'avantage d’être faible en alcool, et riche en 
principes toniques et aromatiques. Fris pur, dans 
im petit verre, I/Amkr L.vcaux est un élixir des 
jjIus stinnilant et des jjliis pnrfiimé : adclitionné 
d'eau il constitue une boisson digne du plius <lé- 
lîeat des palais et fin plus fin des gourmets. 

En créant ce tyjKî d’amer, aromatique, la mai¬ 
son LacaL'x FiffUiFS, s’e.st confunnéc auxpre.serî 
ptioiis réclamés par Fhygièue. Ceux qui goûte¬ 
ront de eet amer, auront la satisfac tîoii d^être 
édifiés de la supériorité de ce produit et nous 


sfjmmes heureux de constater que M. Cli. La- 
eauxj est. un des rare distillateur soucieux de la 
santé publique. 

AMIDON, s, m. {aini/Iam)^ AIL SftxrJcfi ungL 
shtrk ; ital. aniklo; espag. alnitdon ] portug. 
amkkh — En terme d’alimentation et en tbéra- 
peiitique, la fécule de poîiime de terre garde le 
nom de fécule, et l’on dit aussi arrow-root. En 
ehimie, amidon et fécule sont des synonymes 
parfaits. 3Iaîs l'usage auquel on applique la suh- 
stance qu’ils désignent leur donne une aeeep- 
tiou différente, .\iiisî, dans les arts la fécule des 
céréales shq>pclle amidon. Donc amidon est une 
exiïression spécifique ; fécule est une expres¬ 
sion générique (Voir ftknki). L’aniîdoii de fro¬ 
ment e.st le type des amylacées qui peuvent 
tons être coïF'ertis en sucre et par la fermenta¬ 
tion fournir de ralcool. L'amidon est une pondre 
blanche et insiidde fonuée de gramdes sphé¬ 
roïdes, ovoïdes ou plus ou moins allongées, 
qu’on extrait d'im grand nombre de végétaux, 
tels (|iie céréiiles, graminées, semences de lé¬ 
gumineuses, racines de la pomme de terre, 
de topinambour, de luill>es de iis, de fruits du 
eliène, etc., etc. 

Anali/iie ekimigae. — L’amidon renferme du 
cai hone, de rby^lrogène et de l’oxîgéne dans les 
proportions suivantes : 

Qli 

On a cru pendant longtemps que l'amidon 
était une substance cristailîne; mais im examen 
plus attentif, et surfont les reclierches microsco¬ 
piques de Itaspail, ont démontre que c'est une 
matière organisée, consistant principalement en 
poches ovoïdes, avec cellnlcs remplies d’une 
matière analogue à la gomme. (Voyez Jieætrhie). 
Les deux espèces d’amidon qui se rencontrent 
le plus fréiinciiimcnt dans le commerce sont : 

1" IJaniklon ds Flandre^ qui est d'une blan- 
clienr moins celntante que celle de l'ainîdon de 
Paris; il semble être moins pur; les aiguilles en 
sont moins belles, plus dures et résistent à la 
dent. On le tire primûjîalement de Lille. 11 vietit 
en barils de 12ô a kilog. , en pains carrés, 
enveloppés de papier bien, de même poids que 
ceux de Paris, et qnehiuefois sans être mis en 
pains; 

2'^ Jj amidon de qui se fabrique A Paris, 

est le plus renommé. Il est en belles aiguilles 
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crun blanc très pui'^ très éclataritj facile à casser 
et il briser sous la. dent ou entre les doigts. On le 
livre au commerce en pains tnaîigulairesj droits 
sur deux côtés et arrondis sur l'autre. Ces pains, 
enveloppés de papier mince, bleu ptile, qui se 
pèse avec la marchaudisCj sont du poids de 
2 kilog,, 4 hccto, à n kilog, L*amidon se vend en 
barils qui sont tarés, et Ton accorde en outre 
1 pour liXIdo bon ]:inîds. On fabrique de T a mi don 
dans un grand noinl>re de villes de FrancOj à 
Paris, Orléans, Lille, le Havre, Rouen, Arras, 


SoiLs, Strasbourg, Bordeaux, Toulouse, Mar- 
seillej etc. L'édît du mois de février 1771 défend 
aux amidonniers d’acheter du bon blé pour en 
faire de i’aniidom 


AMI DON NIER, s. m, (friffcitm frmi/Ieitm). ^ Blé 1 
de printemps du genre épeaufre. L'épî à axe 
h'agile est aplati sur le profil, très régulier, très 
blanc et lustré, revêtu dTiue barbe courte et 
faible. 

Uamldoiintei^ hhfue croît surtout dans les ter¬ 
res pauvres des régions froides et montagneu¬ 
ses, >Son grain rougeâtre, triangulaire, à pel¬ 
licule extrêmement mince est â cassure ornée. 
Les balles qui restent adhérentes â la maturité 
ne peuvent être déliarra.ssées qu'au moyen de 
meules spéciales; il fournit une farine très 
blanche de laquelle on extrait de Famidom 

LVfw.?dôîm/(?r no/r est le congénero du blanc; 
se sème en automne, il est moins hâtif, son grain 
plus rougeâtre produit une farine de bonne 
qualité. 


AMIENS, — Chef-lien du département de 
la Somme renommé pour scs pâtés de canard 
ses macarons et ses aiidouillettcs blanches, 
(Voyez ces mots.) 

Amiens possède aussi rune des meineures 
eaux de table; la source des Iluclicrs fet ntf/t- 
neH'^e h'f carhonatée^ apéritive et anti- 

anémique, (Voyez ecB motsj, 

AMMÉDE, /*, — Dans le désert d*Arabic et 
en üréce, il croît une jdantc dans le genre fie 
roseille et qui comme elle, est bonne â manger; 
son goût est acide et scs propriétés sont les 
mêmes. 


AMM1, (amtm rhuagm). —- Plante de la famille 
des ombeliiféres vulgairement connue sous le 
nom d^hei he uifiv tut^e-dentsj pixvcQ que les Turc.s 


fbnfcde.s rayons de ,ses ombelles, des brosses â 
dents qidils expédient sur Marseille, Il y a lieu 
de croire que les graines de Tarn mi des anciens, 
ne sont autre que le cumin éthiopique qiTHip- 
pocrate nomme royal parce qu'il l'a jugé plus 
efficace que le cumin d'Egypte, employé aux 
jnômes usages. A Alexandrie ou s'en sert pour 
saupondrer le pain de fiintaîsie, 

Ün lui attribue des propriétés excitantes, 

AMMÛCÛÈTE (zoologie) du grec salde, 

et koifé,, gîte. — Genre de poissoïis de la faniLlle 
des cyclostômes, resseml)lant assez aux an¬ 
guilles et aux lamproies. Les principales es¬ 
pèces de ce genre, créé par le professeur Dm 
niéril, sont : rttmiïwcwjte htniprotfov, dont le 

dos est vert et le dessous du corps liUinc; sa 
longueur est d'environ 20 centimètres ; il s’en¬ 
fonce dans le sable et se nourrit de très petits 
poissons; 2" d'un ronge sang, 

]dns foncé sur le dos (luç soiis le ventre. Ces 
poissons sç trouvent â rembouelmre de îa ^Selne. 
fjamviovoèfe Inmpvoipm üq mange à Rouen,' 

AMMÛDYTE, — Poisson du genre des 

anguilles, (Voyez ce mot.) 

AMOME (hofanlrpté) du grec (tmfmnn, plante 
odoriféi’ante de Tliide ; en latin (imoitftim. — 
Genre de plantes de la famille des amomées, qui 
.se compose d'un petit nombre d’espèces, toutes 
originaires des (‘outrées chaudes de ranoieu con¬ 
tinent, plus rarement d'Amérique. Leurs racines 
sont épaisses, Iciii’s feuilles entières, leurs heurs 
eu épis ou eu petites grappes. Le.s principales es¬ 
pèces de ce genre sont le tjhtg^mhrêf le amkt- 
inone et la nuftinpteffe ou grame dêpamdfs. 

Les grains secs et en grappes ]neml>raumises 
ont une odeur ra]jproeliant de celle de la la¬ 
vande et leur goût âcre ; ils contiennent plus de 
matière résineuse que d’Iuüle volatile. (jO coin 
diment est diurétique, apln odisiaque, chaud 
eomnie le poivre et ne convient qu'aux tempé¬ 
raments, tlegimitiques et froids.] 


AMOMl, jf. — Baie fruiie plante de la Jamaï¬ 
que, que Ton cueille avant sa matm ité et qu'on 
vend comme épices sous le nom de poii re de lu 
JamaigHe* 


AMÛNDINE, À', f. — Genre Je pâtisserie. Bis¬ 
cuits que rf>n cuit dans des cercles â limi, 
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alternée avec de la crème d’ainande au beurre^ 
moîitcs riiii sur l’autre et glacés* 

On couijc ensuite par tranelics. 

AMORCES — Les prolesscurs de la pè¬ 

che préconisent raiiioree do fond comnie l’un 
des moyens de succès les plus certains. <c Pour 
que l'ainuree de fond ait un grand QÏÏGt, il est 
indispensable d'amorcer des la veille au soir. Le 
Jendeinalnj de graïul matiiT^ on trouvera l'en- 
droît amorcé entouré de nombreux poissons at¬ 
tirés par le lésliii splendide qu'on leur a offert 
et dont ils cherchent çà et b'i les délnds. Jetez 
alors votre lignie convenablcnient aniorcéc^ et 
vous vei rez avec Joie le poisson mordre à f envi 
sur la imiivelic proie que vous lut otïrez. 

<c Xe jetez jamais d'amorces de fond plus de 
six ou sept ]ieuros d’avaucc et ayez toujours 
soin de choisir un endroit oè vous êtes eertaîn 
de lie pas être devancé par fun de ces individus 
qui ainieut à récolter là où ils n’oiit point semé, 

« Itemarquoîis en jiassaiit que, jetée trop long¬ 
temps d’avaiieej la pâte .s'aigrit et n'a plus le 
pouvoir d'attirer les poissons, si elle ii’a pas été 
en tièr cm eut m a i igé e. 

« La plus shnjde dt‘S amorces de fond est for¬ 
mée avec de la terre grassej tpie l’on trouve au 
bord des rivîèreSj pétrie avec rlu son* Ou en 
forme de petites boules de la giassseur d'nn œuf 
de pigcoiq et on les jette à reudroît où l’on se 
jiropose de pécher. 

« Si le eonrant y est rapide, on insère ime 
pierre au milieu de clnupic boulette afin que 
celle-ci ne soit pas emportée par Feau*» 

Voici maintenant, toujours dÙiprés Eené et 
Lîersel, le tableau des amoi'ces ])ropi‘es à cba- 
«pie espèce de poisson et époque de leur pêclie. 

^ La Carpe. — De maî's en septembre ; vers do 
terre, vers })Ianes à queue, ^'ers de viande, vers 
rouges, blé cuit, fèves cuites, ebènevis cuit, bou¬ 
lettes, queues d'écrevisses, goujons et autres 
petits poissojis. 

« La Tanche, — De mai en septembre ; vers de 
terre, vers blancs à queue, vers rouges, blé cuit, 
fèves cuites, ciiènevis cuit, boulettes, queues 
d’écrevisses. 

«c Le BtfrhecüL —De juin eu septembres vers de 
terre, vers à queue, vers blancs de viaiule, fro¬ 
mage de Cruyùi e, boulettes, rate cuite, goujons, 
petites lamproies. De juin au mois d’août, \'crs 
d eau. Pendant août et septembre, vers rouges, 
viande cuite el tiueues d’écrevisses. 


<î La Brême. — D'avril en août ; vers de terre, 
vers blancs â queue, vers blancs de viande, vers 
rouges, vers d'eau, blé cuit, fèves cuites, eliô- 
nevis cuit, boulettes, queues d'éerevisses. 

^ IjC Chevenne. — De juin en déeembre ^ janvier 
et février, vers de terre, vers blancs de viande 
ou asticots, vers rouges, sauterelles, giâllons de 
boulanger, mouches eomnuines, grosses mou¬ 
ches, dcinoiseUes, vers d'eau, corps de papillons, 
blé cuit, fèves cuites, fromage de Gruyère, lion- 
lette.s, viande de bœuf, rate crue, sang caillé, 
queues deerevisses, morue dessalée. En juin, 
dirtérentes chenilles sans poil, vers de farine, 
hannetons. En juillet et août, cerises, groseîlies 
à maquereaux, raisin, cervelle de veau crue ou 
cuite. 


« Le Gardon.^U'avril en iiovemlïre; asticots 
vers blancs à queue, vers rouges, sauterelîcs, 
vers de farine, mouches coîiimunes, grosses 
moiiçbes, demoiseîles, boulettes, queues d’écre¬ 
visses. Pbi juin, juillet et août, vers d'eau, blé 
cuit. 


«t La Vamlohe. -— D’avril en novembre; veis 
blancs à queue, asticots, vers ronges, sauterelles 
nmiudics communes, vers d’eau, blé cuit, (pieues 
d'éci'cvisses, 

« Le Goujon. — D'avril eu octobre; vers blancs 
è t|ueue, asticots, vers rouges, boulettes. 

^ IjU Perehe gmijonnière. — Comme le g^rnijon : 
vers blancs de viande, vers rouges, boulettes, 
queues d'écrevisses. 

JTAMetk'. —- D’avril en septembre; vers 
blancs à queue, asticots, vers rouges, mouches 
communes, vers d’eau, blé cuit, sang caillé. 

<s IjC Véron. —^ Vers rouges, boulettes. 

^ La Lûohe. —■ Vers rouges, bouIette.s. 

« La Eoiwière. — Isc se pêche pas, sert d’a¬ 
morce. 

h'Ombre. — De mars en août ; vers de teju c, 
monclies commîmes, queues d'écTevisscs. 

« La Truite. — De mars en août; vers de terre, 
vers d’eau, hannetons, queue.s d'écrevisses, gou¬ 
jons et autres ijetlts poissons, mouclies commu¬ 
nes, cousins, chair de poissons morts. En mars 
et avril, vers rouges, monehes artificielles. De 
mal en août, grosses moiiLÎies, sauterelles, 

« La Tniile saumonnée. — De mars en août; 
(pieiies d’èercvisscs, goujons et petits poissons. 

« Le Saumon. — De mar.s en août, vers fie 
terre, vers rouges, queues d’écrevisses, petits 
goujons et autres petits poissons. 
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UÉperlan. — D'avril en Hopfomlire; vor^ 
Maiics à queue, aatîcots, nioudies coinniunes. 

« La Lotte- — Boiilettos, queues tl'éeiTviï>-HCs, 

« L'Alûiû. — Queues (réerevisses- 
« La Lamproie^ — Queues tréerevisses, 

« Le Brûfhef. — Viande de bœuf euite, viande 
de vcaUj rate ( rue, queues d’écrevisses, poissons 
morts. De janvier en avril et d’octobre en dé- 
ceml>re; petites |(renoinlleSj goujons et les au 
très petits poissons vivants. De niai en septem- 
brCy goujons et petits cltevennes^ 

La Perche. — De juin en décembre-, vers de 
terre, vers rongées, viande de bœuf et de veau 
cuites, rate cruo^ ciiair de. poissons morts. De 
juin a septembre, petits poissons vivants, 

< IJAngHiïle. — De mai en août; % ers de terre, 
vers rouges, Ihnaees, fèves cuites, viande de 
bœuf cuite, goujons et petits poissons vivants. 

« Le Chabot. — Asticots, vers d’eau, boulettes. 

VÉplnoehe, — Larvés. 

< U Écrevisse. — Viande quelconque, grenouil¬ 
les écorcliées, ehair corrompue, 

<c La GrenoulUe. — Vers, mouclies, papillons, 
liaiinetons, cœur de bœuf, entrailles de gre¬ 
nouilles, drap rouge, etc. ^(I). 

AMOUILLE, jÿ./■.— Le premier lait d'une va¬ 
che qui vient de vêler. AutoidUcr se dit d'une 
va elle qui est an mo nient de son vêlage. 

AMOURETTES, .V, pL (Terme de bouiherie). 
— ]MoeIle épinière des mammifères, qui servent 
ordinairement h la nourriture de l'homme. Ce 
prolongement du cci vau suint en cuisiné ie.s 
mêine.s prêparatîon.s que les cervelles, et c‘ons- 
titue un mefs aussi agréable que sain. La facilité 
avec laquelle il est digéré et scs propriétés le 
font reconmiander pour les vieillards, les en¬ 
fants, les convalescent.^ et les malades. 

JLÂrudi/se ekImiqHe. — constate la présence 
d’une grande quantité de graisse appedée cérê- 
bro-oiéîue, associée a de la neiirîne ou albumine 
cérébrale, dont les propriétés phosphorescentes 
et génésiques sont conibiiiées. 

Amourettes aux chainpiguons. — For¬ 
mule JO-U. Faire dégorger la moelle épiiiièie 
dans de l’eau, la faire cuire dans de Peau aci¬ 
dulée d’un jus de citron et coiidimentée d’un oi¬ 
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gnon clouté, d\me tige de thym, feuille de laurier, 
sol et poivre écrasé. Pendaut ce temps faire 
cuire à blanc dans une casserole avec un [uni de 
beurre une cnillerèe de farine. Moiullcj' avec la 
euLssoîi des amourettes. Aîmiter le jus (îe cham¬ 
pignons frais, laisser cuire et ])assor la sauce. 
Au moment de servir lier la sauce avec des 
jaune,s d’ouifs, dn beurre frais, et niettre les 
amourettes coupées dans la sauce avec les 
champignons. 

On les sert en outre a la bécbamel en les 
mettant tians une sauce Béchamel apres être 
préalablement cuites. On remplace les ciiampi* 
gnons par des œufs cuits durs. 

AMPHIBIE, aûj, — Plante, .animaux qui ont la 
faculté de vivre dans Toau et sur la terré; se 
dit plus spécialement d'une classe dhiiiimaux 
carnivores renfermant les morses et les plju- 
ques. Un grand nombre de cc.s plantes et quel¬ 
ques-uns des amphibies servent h raliinenta- 
tioii. 

AMPHISBÈNE,.'?. m.{amphlbahîe). Jlnreiiaiit dans 
les deux sens. — Denre de rei>tiJes ophidiens, 
apodes de Ciivîcr, de la tribu des doubles 
marcheurs, ayant Je corps eylindi îque, la tête 
obtuse, arrouflie, couverte d'écailles, ie.s yeux à 
peine visibles. Les ampliisbènes sont propres aux 
contrée.s chaudes de FAmérique du Bud et à 
quelques parties de FAIVique ; ils habitent des 
trous <|iril.s se creusent dans des terrains sa¬ 
blonneux. Ces animaux sont ovipares, se nour¬ 
rissent d'insectes et ne sont pa.s vcuinieux. 

IJhacik ALiMKXTAlKE. — On i>ré])are ee reptile, 
<iuî n'est pas plus dangereux (pie Fanguille, en 
le dépouillant de sa peau et en le faisant 
trem]ier dans de Feaii salée, l^e eiiii e dans un 
court-bouillon très épicé, le paner et le griller 
à la broche, sur le gril ou dans un plat au fom% 
On le sert sur un beurre à la maître-d’Iiôtel ou 
avec une sauce Kobert, ou rémoulade cluuuie. 

AMPHITRYON, s. m. Alt. Amphltripm; angl. 
nitfphtfrt/on. — Le véritable amphitryon, a 
dit Molîèi’c, est Famphitryoii chez ietpiel on 
dinc. 

Pour un homme riche, le pins i>eau rôle en 
ce inonde est celui d'amphlffipat. ((Iffm. de ta 
/hafti.) Travaillons à la gloire des A 
ajoute ik^rciiüux, pour en angnientcr le nombro 
et multiplier nos plaisirs. 
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« D’après Bnllat-Ravarin^ le premier devoir 
de Vawphïtrtfou est de bien appareiller les eon- 
A'ives. > La >>ance est la mère patrie des {fmp/ti- 
fi'l/oîis (Carême). 


S'il est un rôîc noble et bien digne (Penviej 
Cest eolui d'un inorl^el qui tait en sa innison 
Les lioniicnrs de sa Eabiç en digne amphittyan. 

BEiïmoex. 


Âni2>Mlrifon du lieu, durant ce caquetage, 
Dont le tunnilte l'étonrditj 
Se plaint tous bas que ee tapage 
I>eâ convives <lîstraits lui dérobe l'Iioinmage, 
Que le dtuer sê redVoidit. 

Delille. 


Les amphitryons les plus eélèl:n' 0 s de Tanti- 
cniité furent NeUog/thafp, Jj/îikfs^ Alécènef Apichis, 


JitiUhifmr pf Lnçuflnh-, Piiis tard on remarque les 
Princes do Talleyrand et de Coudé, Comte dLlr' 
foh. De nos jours Ganibpfkt , Duc do Fernatid 


XtttiéSy Prince Orloff et CharieH Floquet. 

Cliose remarquable, les amphitryons célèbres 
ont toujours traité la politique et les choses du 
gouvernement avec la même ampleur que leurs 
cotivives. Le Prince de la table est toujours le 
Prince de la politique; et l’on peut affirmer, sans 
crainte, que lorsqu’un peuple possède des am- 
2 }Mtn/ons h la tète de sou gouverncîneiit il est 
bien administré. 


11 ne faut pas confondrelV/wp7f//';7/o;^ qui traite 
largement la presse, les foiictioimaires tle Pbltat, 
les hommes de science, les artistes, avec le hai'on 
glouton qui invite dans un but de jouissance et 
de gloriole. 

D’ailleurs la philosophie politique est toujours 
en rapport avec la philosophie pratique. 

^[allieiir au politicien fortuné qui ne sait faire 
profiter de sa table les ijommes intelligents. 


Que riujïiuTie est peu de eliese, hélas! et de ses Mm 
Que lu truine est emirtü et fnigile ! 

I^a ïambe est sous nos jias : Mais dans leur vol agile 
Sacliom, par le plaisir, eiubclUr nos instants . 


AMPHORE, s. f. Du grec (tmphomtSj dkftnpitîf 
des deux côtés, et phérôj poî ter. — Vase à deux 
anses dans lequel on conservait le vin. Chez les 
Roniivins Tamphore était Ptinité des 
mesures de capacité pour les liquides. 

On conservait au Capitole ini étalon 
de cette mesiii e, qui contenait 2 urnes 
JS conges 48 .setiers, c’est à-dire 20 li¬ 
tres 89 centilitres de nos mesures ino- 
dernes. Lbtmphore antique, plus con¬ 
nue sous le nom de métrétês, était plus 
forte que celle de Hoinc, elle valait 
38 litres 83 centiJitres do nos mesures. 

De nos jours rampliore est légère¬ 
ment moditié, d’après le modèle que 
nous donne la maison Lacaux frères 
de Limoges, cet amphore n'a qu’iino . ^1*’ 

^ *■ Ampliiuru iiiu-- 

àîlSC* domo 

AMPOULLAÜ, s\ 7fh — Olivier à gros fruits ar¬ 
rondis, commun en Provence et fournissant une 
iiuile douce et délicate. 

AMYGDALÏN, LÎNE adj. — En chimie, prépara¬ 
tions dans lesquelles il eiitj e des amandes (Voyez 
amande) 



A M Y Ê D A LIT E , .sr. /nfîa tn ma tio n de>^ a mi/gda les-. 
“Les personnes qui travaillent au courant d'air, 
ou, sujettes à une lirusque variation de tempéra¬ 
ture, comme les cuisiniers, pâtissiers, confiseurs, 
fondeurs, verriers, etc., sont le plus souvent at¬ 
teintes de cette maladie. Un moyen simple et 
infaillible de combattre ramygdaüte est le gar 
garisme par le Jdtêiioi-Pohœuf. Une cuillerée à 
café dans un verre d'eau ou de déc'oclion émol- 
Ueiite, selon la maturité, suffit pour faire dispa¬ 
raître le mal. Un moyen plus simple pour les 
personnes sujettes à cette maladie est de se ser 
vir de yjUp>irateHr (Voyez ce mot). 

AMYLACE, CÉEj “Terme générique par 
lequel ou désigne les produits dont rainidon est 
la princi])ale base. 


AMPHRAU (UqtfPur de ]\ fada me), ’— Une spé¬ 
cialité de liqueur reinarijuablc par Todorat, le 
goût et les propriétés stimulantes a été créée 
par ]\Iadame qui lui a donné le nom 

générique de Uqmmr dm On en (Iistingn(3 
à la vanille, au café, au cacao, etc. Un petit 
verre de ces liqueurs suffit pour stimuler les or- 
gaiiüs de la digestion et ranimer le calorique. 


ANACARDE, /\ —- (Voyez acajou). 

ANACREON, fi. m. {ftâfcatt e ni remets), — For¬ 
mule IfO ™ Employer : 


Amaudtîs ilaiicf's .. ( ri'ainmes 150 

Sucre eu pciudre ........ — biN} 

,1 Félines d’âMU's. P . Xoiiibro 10 

lEub^ .......... — 4 

IvirScIl. ^'L':1TQ l 






















Trilvaîller le tout jusqu'il ce que ht masse soit 
mousseuse et ajouter : 

1* ütîiilo CTrftiiiiiics lii)0 

iîcurrc foïKln ....***..* — ::îr>0 

• Ceristîs hîitiliÉetf. ..**.*., — IHU 

lîlanes d’aiiifs ueig^e* ...... Xoiiibrc 10 

Procédé. — Bien mélanger le tout et mcttic 
clans un moule i'i Breton et faire cuire dans uii 
four pas très chaud* Le glacer au kirscii, 

ANALECTE, .9. wi. — Esclave qui chez les Bo- 
mains ramassait et balayait les restes du festin 
et fiiisait les lits des convives. Kestant iVun 
festin, 


ANALEPTIQUE* (Terme de médecine)* Alh 
Auahpfii^ch Âfttiel ; angL anakjAk; itaL amiifflvo. 
— Selon Texpression latine nKsUitiratio, qui réta¬ 
blit les forces. Combinaison intelligente des ali¬ 
ments nourrissants propres a réparer les forces. 
Pour qu'un régime soit (tnaJepfkpie II huit s’ins¬ 
pirer des régies générales et tenir un conipte 
prudent des goûts j des habitudes de façon à 
ee que les aliments soient acceptés par Tes- 
tomac. I^Iais surtout des aptitudes digestives 
du malade* Il n'y a donc pas dhilimcnts analep- 
ticjues isolésj et proprement dits. La viande, le 
jus,le sang, le cacaoj etc. peuvent être analep¬ 
tiques pour certains estomacs et pas pourdhiu- 
tres* L'aliment ou le remède analeptique est 
celui que Pon digère et qui répare. 


h'Anaiepsie — est la période de ] établisse¬ 
ment de l'individu soumis à un régime analep¬ 
tique. 


ANAMITES, {Petltéi foiir,'i). — Formule îlî, — 
Employer i 


Amandes d(iiiL't‘s.* . . . CTramiiics lâ't 


Sucre cil ponilrc. .. ^ OfjO 

Cacao rripti 

CliaiKduro blauclic et üm* ... ^ 0{h> 

I arïue . . __ 

Caiiiiello en poudi-e ^ m 

*. Noinbi'O 1:^ 

Kirclij et Klnun tîémi-A'tîrre) 


Procédé. — Piler les amandos avec trois œufs 
entiers, les mettre dans une tçrrino avec. la can- 


nclle, le .sucre, le cacao, la cliapoliif e, le kirscii 
le rluiiii, une pointe depiee et les jaunes trœuls 
Battre les blancs et les mélaiiffer comme pom 
les biscuits. 


Faire cuire daus un moule plat et uni. Couper 


en petits morceaux carrés les abricots et sau* 
poudrer de pistadies et do raisins de Corinthe. 
Glacer au chocolat. 

ANAMISTE* s. m. — Arbrisseau de rinde, dont 
les fruits prennent dans le commerce, le nom de 
coquea du Leiuint. 

ANANAS,^* m, — {Uromefht anamtjc). Ail. aHanait 
pfiffuzc- itai. andïîasi^Oj esp* J^tua de /at/âw; 
mi^LPitte-tfppîr; portug. ÂiHfüffz, — Le roi des 
fruits, le plus succulent, le plus gros et celui 
dont rarôme est le plus fin* 



t'Jg:. di. aeiïnÊi9 do Giiyonao i faulllos lissuf («ulttvid ù rans 

31critionné pour la première fois dans un 
voyage fait au Brésil en Ibbb par Jean de 
Léry, l'ananas fut importé en Angleterre sous 
Charles II par le jardinier Kose; ou ne le connut 
que beaucoup plus tard en France, En 1703, 
Louis XV’' fît servir A Versailles, les deux pre¬ 
miers ananas qui aient mûrît dans nos climats* 

Originalité du Pérou ou de ITndc, il croit en 
aboîuhmt^e dans pi csque toute rAmérique et pa¬ 
rait avoir été cultivé depuis la plus Iniute an¬ 
tiquité, Aujourd’hui, les pcrfectioimemeiits de 
riiorticuUure, qui brave climats et saisons, le 
rapprochement des dislanccs par la navigation 
à hi vapeur et le voisinage de l’Algérie ont 
diminué le caractère important et somptueux de 
raiianas. Aussi ligurc-l-îl sur toutes les tables 
bien ordomiécs* Le succès de sa culture dépend 
du degré de cluileur et de la quantité de soleil 
dont ou peut disposer, 11 lui faut trois années 
pour ]jroduire son fruit. 
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Du ccnti'o de ses feuilles s'élève une tige 
liante de 66 eeiitiniétres^ de la grosseur du 
doigt, fonne, cassante et garnie de quelques 
feuilles paroillcs h celles du buis, mais plus 
petites; cette tige soutient a son sommet une 
rose formée de plusieurs feuilles très eourtes et 
pointueSj de couleur de feu ou de cerise, les- 
tpiellcs caclient le fruit, qui grossit peu a peu, 
prend quelque temps ajirès la forme du plu, et 
enfin se trouve chargée de plusieurs fleurs bleuâ¬ 
tres dame seule pièce à trois pointes, et longues 


de 16 milb; elles sont soutenues chacune par ini 
embryon tiiaiigulaire qui rcsseniblc à Fécaille 
d'une pomme de pin; cet embryon devient 
un fruit dont là ci rair est aussi ferme que celle 
d'un citron, jaune eu dehors, blaiiehâtre en de¬ 
dans, dame odeur et d’un goût très agréaljles, 


pareils k ceux du meilleur melon et de l’abricot 
le plus exquis; son suc est légèrement acide et 
rafraîchissant, les semeiKos qu'il reuferme sont 
moitié plus petites que eello do la leutîlle; elles 
sont aplaties et roussâtres; ees embryons sont 
étroitement nuis ensemble, et sont creusés légè¬ 
rement à l’endroit où paraît la fleur; le sommet 
de ce fruit est garni d'un paquet de feuilles co¬ 
lorées qui, étant en terre, poussent et produb 
sejit une nouvelle plante* 

On reconnaît la maturité de l'ananas k sa 


couleur d'un jaune orange et a son odeur par¬ 
fumée qu'il exhale* Lorsqu’on achète un ana¬ 
nas frais il est important de le garder quehiues 
jours au fruitier pour aclicver l'élaboration des 
principes sucrés. Au Brésil, on récolte une 
grande quantité d'ananas, gros, juteux et aro- 
luatiques. Cette plante â l’état naturel atteint 
soixante ecntimètics de hauteur, ses fèuîllcs 
sont creuses et. renferment une oati claire très 
propre â étaîu'her la soif; quoique exposée aux 
rayons du soleil, cette eau reste fraîche. 


Aucun fruit exotique ne semble pouvoîr le 
disputer pour la finesse de sa iljair, la délica¬ 
tesse du goût et la majesté de sa taille* L'ananas 
est le fruit que les créoles opposent avec plus 
de complaîsance à ceux d'Europe, et il les riva¬ 
lise en tout point : 11 est du goût de tout Je 


monde. 11 est principalement composé, comme la 


fraise, de sucre, d'eau et d'un arôme exc|itls qui 
fait que ron ne s'en dégoûte jamais. Quatid on 
le mange on doit éviter de Je couper par tranciie 


comme cela se pratique }Jour le melon ; pris sur 
rassiette et décliirc avec la fourchette il est plus 
succulent et conserve plus d'arôme, 


F 




DansTTiide, 011 fait avec rananns une l)oïssoii 
rafralclussaute préférable à la limonade. En 
Amérique avec son suc fermenté il ,se prépare 
une liqueur vineuse fort enivrante nommée fm- 
rifja. On en retire aussi une cau-dc-vic qui res¬ 
semble au meî^laL 

A Ihirîs, on cultive principalement TA. de 
Cayenne on Maïpimrl, TA. de la Iktram, l'A, 
de la provkhui^e^ l'A. du d/naf-verra/, FA. de la 

d/f/r^/a/r/?;c, l'A. de la Jamakine^ etc, îlaisle pre¬ 
mier est le préféré. 



Ihi cultive en Europe, en France 
surtout, une variété de melon ap¬ 
pelé Ananas d'Amtrh\iié classé par- 
îîiî les vucnrhitncêes par *sa forme, 
et parmi les Tromallacèe.^ par son 
arôme semblable à celui de Fana- 
nas. (VoyoK Melon), 


Fig. Ana^.-vo Le diamètiT. du fi nit varie de 
dAi«<îriqua.,Mû]«i.j ^ cciitimètres et le poids de 

bOO â bOO grammes* La cavité enetrale ne dé¬ 
passe pas celle d'une noix* La cliair est 
succulente et parfumée comme l’ananas. On cit 
distingue à chair verte, à cdiair jiume et a chair 


rouge. 

On la mange au couteau, saupoudré de sucre^ 
on en fait des glaces, des marmelades et des 
confitures* 


IIygièxk. — L'a 11 a U as mangé avant maturité 
l>rovoque cliez certaines ]>crsonnes des refroi¬ 
dissements. Le Jaune est le meilleur, mais il en 
est de celuî-eî conime des autres variétés, quand 
il est mangé avant parfaite maturité sa pulpe 
est dure, sèche, d'une acidité âpre, due aux aci¬ 
des malique et citrique qui l’imprègnent; ce 
point est-il au contraire dépassé, sa puîpe de- 
Aûeiit molle et transparente, 11 doit Être alors 
proniptemciit mangé, car il lie tarderait pas k se 
corrompre* 

SopklMkafkn. — l)epuïs‘quelqiie temps, il cir¬ 
cule dans le commerce des tîaeons dont le con¬ 
tenu serait d'après Fétï(|uette,de l'essence d’ana¬ 
nas; c'est un leurre contre lequel les pâtissiers 
et les coufiscurs doivent se mettre en garde. 
Cette prétendue essence n'est autre que de 
l'éther butyrique étendu d’eau et coloré; Faiia- 
11 as n'entre donc en aucune manière dans la 
fabrication de ce produit. 


Conserve d'ananas (enfîei‘), — Formule 112, 
— Parer Faiianas à vif, le mettre dans imc boite 






























en fer-blanc qui laisse un vide d'un ccntiniêtre 
autour du fruit. Heniplir la boite de sirop cuit à 
2-t degrés, 8ouder herniétiqucmont Faîrc cuire 
'Jô minutes au bain-marie et laisser refroidir 
dans Teau. 

•at 

Ananas confit* Formule ^J3. — Les aua^ 
nas sont vend us dans le commerce dépouillés 
ou au naturel. 

Les ananas dépouillés ayant déjà subi raction 
de la cbaleur peuvent être confis sans être pas 
sés à Teau bouillante; il ideu est pas de même 
de ceux qui arrivent à Tétât biut^ ccux-ci doi¬ 
vent être débai rassés de leur écorce et décou¬ 
pés en traucbcs cylindriques; on ciilcvc le cœur 
au moyen d'un eraportc-pièce; si on le juge à 
propos^ 011 les met sur le feu en même temps que 
Teau et dès qiTello entre en ébullition Tananas 
est rotirCy et mi.s à Teau fraîcliej on les égoutte 
ensuite avec précaution et on les met dans un 
sucre cuit ciuJ mais pas plus de sucre qu'il 
n'en faut pour les recouvrir. Le vaisseau qui les 
contient doit être tenu à une faible chaleur^ 
douze heures après on passe sucre et fruit sur 
le feu jusqu’au coinmencemeiit de i'ébullitioii ; 
ou les sépare alors du sucre lequel est employé 
d'autre part coninic parfum et les auimas sont 
mis dans un sirop très lilaiic. Ou procède comme 
pour les autres iruits et ou les laisse à 32 de¬ 
grés* 


Ananas {entremets). — Formule 114. — Ivu pâ¬ 
tisserie ou imite l’ananas de la façon suivante* 
Faire dans des moules de forme cyliudritiue 
huit gâteaux â pâte génoise dont r 


1 de coût, du diamètre 

2 du 7 — — 

1 du 0 — — 

1 de h — — 

1 du 'i — — 

1 du .‘î — — 

1 de — — 


Ces gâteaux doivent être foniTés avec de la 
crème parfumée à raminas ; ou les dispose de 
façon que Tcnsemble ait une forme ovale. A cet 
ctfet, celui du fond doit être Tun des deux de 
7 cent* celui de 8 vient ensuite puis ceux de (q 
4, ;:î et 2 J mettre entre chaeuii une rondelle 
d’ananas confi. Les gâteaux ainsi superposés 
sont soigiicuscinent rognés afin (Tol>tenii‘ une 
Vielle foi me; on les recouvre ensuite do points 
en niéringages cuits^ (Italien). On le glace au fon¬ 
dant jaune rendre ])arfLimé avec du sirop d'ana¬ 


nas; il est ensuite pointillé avec du fondant au 
chocolatj sur chaque iioint de méringage. 

On le surmonte enfin d'une belle aigrette d'am 
gélique pour imiter la tige naturelle* 

Ananas en compote (corntfrm). — ForimiU II5 * 
— Couper Taïuiiias par tranches trhiugulaires. 
Les mettre dans des bouteilles â large goulot 
ou dans des boîtes^ ficeler ou souder après avoir 
a<dievé de remplir avec du sirop à 24 degrés et 
lais.scr dix minutes au bain-marie on ébullition, 

Les menus débris peuvent être employés â 
faire du punch et des glaces. 


Parures d'ananas pour glace, — Formule îliî. 

— V’our conserver ce sirop avec les débris on 
prépare im sirop cuit â 20 degrés seulement. 
Un sirop au-dessus altérerait l’arome de raiia- 
nas qui, étant servi pour les gdaces ou pour 
puncli, doit nécessairement conserver intax t son 
parfum* Nous eonseillous donc de suivre exac¬ 
tement la prescription ci-dessus énoncée* Les 
mettre dans des bouteilles â largo goulot ficelé 
ou des boîtes soudées* Faire cuire dix minutes 
au baiu-marie. 

Ananas à la reine {eufremets)» — Formule //7* 

— Préparer un riz au bût et le di^esset' en pj’ra- 
midc au milieu d’un plat rond,rentotuer de mor¬ 
ceaux d'ananas altemés avec des croiitons au 
vin de Madère* Arroser le tout d'un sirop d'amt- 
nas au vin do Madère, 


Ananas à la Francfortoisé, “ Formule ÎÎS. 
— Turban de riz au lait, auquel est joint un salpi- 
eon d'ananas siirnionté au milieu, d'mi ananas 
confccriou]ié avec le riz, décoré avec de rangélî* 
que et arrosé d'un sirop d'ananas* On raccom¬ 
pagne d'un sirop d'ananas dans lequel on a 
joint de Tananas coupé en petits dés. 


Ananas à la Condé* — Formule 119» — On 
prépare un riz vanillé â la crème, on le dresse 
â volonté et selon le talent de rartiste, tantôt 
en pyramide, tantôt en turban, mais toujours 
couronné d'aminas arrosé de son sirop. 

Remarque. — On .sert en outre Tanaims on far- 
fehttes; oh en fait de la marmelade, des htd- 
gneis'<. etc* (Voir ces mots)* 11 entre aussi dans la 
composition des bîseints à ritaliennc, des bou 
chées, â la marmelade d’ananas, des génois â 
l’ananaSi des madtdeiiics en surprise à l'ananas 
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(les inaïuiués à l'animas^ des moscovites à rana- 
)ias, etc. Ce fruit étant un des plus aromutî- 
qnesj le sirop d'ananas est un de ceux que Ton 
sert toujours avec succès. 

ANAPHRODlSlAOÜE^a?j. {nqihn^. — La méde^ 
( inc désigne juir ec mot toutes lés substances 
]>ropres à calmer les désirs de Famour, Le 
camphre et le ncnupliar passent pour anaphro- 
disiaqneSy niais cette propriété est aujourd'liui 
contestée à ce dernier, L^abstinence des vins 
généreux, des viandes^ des poissons et de tous 
mets épicés, un régime frugalien et prolongé, sont 
les moyens les plus certains et les moins dan¬ 
gereux d’arriver à Fanaplirodisie. Tous les ali¬ 
ments cahnants ou déhiiîtants, niais surtout le 
travail intcllectLicl surmené est le pins puissant 
aiiapbrodisiaqiic. Les jeunes gens jusqu'à l'âgG 
de vingt ans doivent avoir une alimentation 
anaphrodisîaqiie* 

ANCHOIS, s. m. (ihipea ffîîvnt sfvhnJtts). Ail. 
f^ardelh] aiigi. anchorij^ itab ncchti^d. — Petit 
jjoisson de la famille dos clupéoïdes, de l’ordi‘e 
des ]naIacoi>téi'j-giens abdominaux. 

L'anclioîs est réjiandii dans tontes les mers 
d'Europe. Outre Fan chois vulgaire, il y a une 
vingtaine d'autres variétésj niais que la cuisine 
européenne n’emploie guère. 11 vit en troupes, 
et les pèches les plus abondantes se font en 
France, en Espagne, en Ciiméc, en .Sicile et en 
Corse, En mil liult cent .soixante-seize, cette pê¬ 
che a produit à la France deux cent (luarante- 
Imit mille sept cent quatre-viugt-einq francs. 

Les ancliois de la Méditerranée sont les plus 
renommés. Les meiUenrs sont ceux de Nice, de 
tSalnt-Raphaél, dLXntilies, de Saint-Tropez et de 
la Ciotat; ceux do la Catalogne sont les plus gros 
et les plus recherchés, 

La 2 )êehe. — Elle se fait pendant les nuits obs- 
ciire.s et sans lune des mois de mai, juin et juillet, 
époque où les anchois passent en troupes .ser¬ 
rées de FOcôan à !a j\Ié<Uteiranéc, Elle occupe 
un nombre considérable de Itarqites; elles sc 
tiennent environ à deux lieues de distancé d’au¬ 
tres bateaux nommés fasfkrsj sur lesquels ou 
allume de petites branches d'im bois résineux 
et SCC qui jettent nue vive lueur. Attirés par 
la lumière, les îioissons se jettent en masses 
compactes autour des iuiteaux alors les 

autres barques lancent à la mer les 
qu’elles traînent de manière à cerner c 


tement les bateaux éclairés. Une fois ces prépa¬ 
ratifs achevés, les pêcheurs agitent F eau à 
l'aide de leurs rames; ils éteignent les feux, et 
les poissons, ctfrayés, vont se jeter dans les 
filets. 

Conserve .— Aussitôt que les aiiclîoîs sont retirés 
de Foau, on s’empresse de leur couper la tête, de 
leur enlever les viscères, de les laver à i>lusicurs 
eaux, après quoi on les dispose par lits dans de 
petits barils, en ayant soin de séparer chaque 
lit de poissons i^ar un lit de sel fin rougi avec de 
Foere pour leur donner la couleur; on alite jus¬ 
qu’à trois fois, c’est-à-dire, on fait trois saumures 
avant de les livrer au commerce* Ainsi pré- 
t>arés, ils se conservent bien pendant nii mu Ce 
teni]»s éconlé, il est bon de rappeler au consom¬ 
mateur que vieux, rauchois n’est plus bon à 
rien* 

Depuis la plus liante antiquité on connaît 
Fart de conserver les ancliois, les Grecs en fai¬ 
saient du ffumm. Les Komains, plus tard, en ont 
fait dont iis étaient friands. 

L’anchois ne se coits(;rvc guère que salé ou 
mariné, et il se mange comiiK^ condiment ou 
comme hors-cFouivre ; il réveille Fappétit, mais 
on ne pourrait en faire un usage constant sans 
danger d’irritation* 

Tel qu’on le sert, F anchois est cm; dans le 
Nord on le condimente avec nne variété cFanîs; 
c’est surtout à cette cire on s tance qif est dû son 
goiït particulier qui |>Iaît généralement, ï/an- 
ehois est indispensable dans un garde-manger 
on on Futîlise pour une foule de garnitures et de 
hor,s-d’œuvre. 

Anchois en salade verte* — Formule Î2Û. — 
Laver les filets d'anchois, les désargente]', enle- 
^ er Far été, en faii'O une salade avec du cerfeuil 
et de la mâche* 

Anchois à la parisienne* — Formule ^2!. 
Croiser en forme de grillage, sur un liors-d'oni- 
vrîer ou sur une assiette, des petits filets d’an¬ 
chois très régulièrement taillés, entourés des 
jaunes et des blancs d’œufs hachés séparément 
et alternés de fines lierbes, de câpres et d'olives 
fai'cies* 

Canapé d’anchois, — Formule 122. — Frire 
dans l’huile d’olives ou du beurre frais des 
croûtons, taillés dans du pethi de mie. On farcit, 
avec nne purée d’anchois et de parmesan râpé, 
011 met au four les croûtons saupoudrés de par- 
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incsaii ot on sert. On peut aussi arranger sur 
des rondelles de croûtons les filets d’anclioîs 
trempés dans du lait et arroses ensuite avec 
de riuiile fine - on saupoudre de parmesau, Ciu(| 
inimités au four et on sert* 

Beurre d'anchois. — Formule F23. — Les 
tilets d'anchois dessalés^ pilés avec un peu de 
crème et passés au tamis avec du bein re fi ais^ 
constituciirle beurre d'anchois; il est iden supé¬ 
rieur a. tous les muve. des Auiçlais, qui, 

étant le plus souvent une réduction tombée en 
essence, ne peuvent valoir une purée d'anchois 
ayant toutes ses qualités ]>rîniitivcs et son goût 
naturellement engageant. 

Allumettes d’anchois. — Formule Î24. — 
Tailler d'égale longueur des filets d'anchois 
dessalés et les taire frire dans de la jîâte. Les 
dresser sur une sei victtc, pliée sur un plat rond 
surmontés de persil frit. 

Anchoyade. — Formule Î2ô. — Les halntants 
du ^lidi sont très fj iands de ce mets, dont ils font 
leur premier déjennei-. f.es Draeénois le prépa¬ 
rent de la façon suivante : on pile les anchois 
et oii les arrose d'iiuilc d'olive vierge et d’une 
goutte de vinaigre ; ensuite, on les étend sur une 
tranche de ]>:iiu de ménage, et on ajoute par des¬ 
sus un muf cuit dur et uii oignon coupés en tran¬ 
ches ; on mef au four dix miimtes pour faire 
lirendi e couleur. (Test ainsi que nous i’a soj vï 
.M. liertin, inaîti c-d'hutel à Draguignan, 

ANDAYE, >'■./. (ea(hdi'-vk\ (/').— Formule iTé'. — 
Kmployer : 

Anis Confis tïoiu-îirtscw. (imamKs ao 

Pninlrc! d'iris K]ctri‘j]ü(^ .... — llo 

Zt'HU's d oranges.. Xioisbiv i> 

Procédé, — Distiller au baîn-niarie de ralandde 
avec trois litres d'cau-flc-vie. Faire tondre dans 
un litre vingt einq centilitres d'eau de yWwvo^ 
nu kilog. deux cent cinquante^ graunues de su¬ 
cre, passera la cliausse. 

Cette li(jneur est stimulante, eanninative et 
stomachique. 

ANDOUILLE, ETTE, n. f. {cduHuni)', al!. AV//- 
av//#xîfiiv,^f;îingl. vhiiterrnuji litû. htlordo. —Ce 
mot vient de induire {Induvcre)^ (|Ui signifie met¬ 
tre dedans : faire mi houdin avec la daudlc. 

Andouillette à la provençale. — Nous don¬ 


nons ici la recette telle qu’elle se tait à Nîmes, 
à Avignon, a Arles, etc, 

Formule 127. — Faire tremper de la crépinette 
d'agiieau dans tie J"eau tiède, de manière à lui 
donner la souple.sso nécessaire au pliage* D'au¬ 
tre part, cûLipor en dés des morceaux d'agneau 
maigre, les passer légèrement au heune, les 
laisser refroidir; les piler avec la même quaii- 
litô de lard salé non fumé. 

Ajouter le tiers de son volume de panade 
ainsi composée: de la mie de pain blanc cuite 
dans du lait, de manière à en faire une pâte 
feriiie, homogène et lisse; la laisser refroidir; 
l’aj^mter a ia farce déjh préparée dans le mor¬ 
tier et Tassaîsonner au préalable, en y ajoutant 
des jaunes d'œufs nécessaires pour en faire une 
farce üue mais consistante. Passer le tout à 
ver le tamis. 

Pi éparer un salpicon composé de truffes, de 
eliampigiions, de bisques d'éerevisses, e'est-a-dîre 
la queue; de Idauc de volaille, de ris de veau et 
de jambon ; jeter le tout dans une bonne sauce 
allemande réduite et liée aux janiies dhimfs, la 
coucher dans un sautoii’ ou dans un plat et la 
laisser refroidir. 

On étend alors la ci'épinettc d'agneau sur 
laquelle on couche la farce, et on ajoute par 
dessus quelques tranches de truffes que l’on 
masque dhinc forte couche d’appareil au sal 
picon; ou le recouvre de farce, et en <lei‘nïer beu 
de quelques tranches de trudés noires; on enve- 
loppe le tout avet' la crépinette, de manière que 
le salpicon soit entièrement couvert de farce, 
sur laquelle on l oule la cré]jîncttc. 

La grosseur des amlouillcttes rloit Cdrc d'envi¬ 
ron huit centimètres de long sur six de coût 
tour et <]hme forme carrée, èhi les panne dans 
la mie de pain, on les grille à l'angdaisc, on les 
sert avec une sauce imidère et le jilat l>ordé 
de tranches de citrons. 

Dette formule, qui est de t’invention de M. de 
Saînt-AIartin, nous a cté donnée par M. Bidou^ 
qui nous fait remarquer qif elle ne doit pas être 
confondue avec randouillettc de ALU. les char- 
(altiers, et que sa délicatesse} est digue des palais 
les plus gourmets, 

Andonille de Lyon.— formule 1:^8. — ïjors- 
qnc les boyaux sont nettoyés, comnie il est dit 
au mot boyau (voir ce mot), on choisit les ineil- 
lem s chaudhis, les plus solides, li^s plus larges 
et les plus blancs; on les coupe par l>ûuts de 
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quarante-cinq ceiitimcfrc?;* Co.s bontés prennent 
alors le nom de fourni n* ou rolie; ùu reton nie le 
coté g^riis en dehors, et on les ralisse avec soiin 
On les lave à l'eau tiède, on les passe an vinai¬ 
gré, puis enfin à Teau fialcdie. Les faire égontler 
et les couper par bandes longues et étJ'oites. 

P 

Ecliaiitler à beau boni II aille ce qui resté de 
boyaux; les partager dans leur ioiigiieur pour 
faciliter le ratissage de la graisse cl des coi ps 
étrangers ; passer à beau vinaig^rée. 

Couper par bandes des fraises de veau, de 
même que des bordin^es de rigon. 

Dans une proportion relative à la lorcc declia- 
que eondiluent, préparer dans une terrine, puis 
ajouter sel, poivre, montai de anglaise, éçlialotes 
hcacliées et vin blanc vieux. Assaisonner le tout, 
et forme r dos andouîlles d'envîrou troiitc centi¬ 


mètres de longueur, en répartissant dans cha¬ 
cune d’elles les cliaudîns, les fraises et lesboi- 
diires de rigon. Fourrer les aiidoiiilles dans les 
boyaux réservés, les attiicher a l’cxtremité, ou 
rentrer chaque bout dans Fîntérieur de Tau- 
douille. 


Piquer les andouillcs a raide d’une aiguille, 
et les faire cuire doiieoinent, pendant deux heu¬ 
res, dans une marmite d'eau salée et condi¬ 
ment ée. 


Les dresser, sur un torchon propre, les unes à 
c6té des antres, les presser et !es laisser re¬ 
froidir ainsi. 


On mange ces andoiiilleK entières, l’ôties a la 
ou grillée, accompagnées d’ n ne sauce re¬ 
levée. On les sert aussi a la lyommisé, c/est-a- 
dire coupées pai' ti’anches et frites au beurre 
avec des oignons émincés. 


Andouillette de Paris. — Formule 129. — 
Préparer les boyaux d'après les prescriptions 
formulées pour raiidouüle de Lyon; i èserver des 
fouiTures d'environ im mèti c de longueur et les 
nettoyer avee soin. 

Couper les chaudins par bandes étroites, les 
arranger sui‘ une table en formant des aiidouib 
les dbiii mètre de long et de grosseur oï diuaire. 
Placer dans le mi lieu et sur toute la longueur 
de chaque andouillette un lardon de gorge <le 
porc. Assaisonner avec sel, poivre et piment 
préalablement mélangés. Enfermer les lardons 
en tordant légèrement les andouillettes et les 
fourrer. Ou garde les robes les plus blanches 
pour les fourrer une seconde fois. I.oi squc l'on 
n’a pas asscK de l obes pour envelopper les an- 


douillettes deux fois, la première fourrure peut 
ètt e remplat'éc pai- un l)oyaü de bœuf préparé 
comme les chaudins. 

Piijuer les andouillettes et les c uire douce¬ 
ment, comme les }u ècédeutes, dans de T eau 
condimeiitée ot salée. 

Les sortii- delà t haudière À raide d'une large 
écumoire plate; Im fourrer alors une deuxième 
fois dans des robes bien l>lanclics, et les remet¬ 
tre cuii'é dans la marmite pendant un quart 
d’heure. 


Les aligner sur lui linge propre, les couvrir, 
les lU’csser, les laisser ainsi jusqu'au lendemain, 
de façon A leur donner une forme carrée. Les 
couper i>ar bouts de ciuîuîie ceutinièti es. 

Foudre eu partie égale de la panne et de la 
grais.se de rognon de moutoîi et la passer. 

Le glaçage. —Pendant que la graisse est chau¬ 
de encore, piquer les morceaux d'andouillettes 
les uns api'ès les autres a l’aide d’une aiguille 
a trousser, et les tremper dans la graisse; les re¬ 
tirer de suite et les i anger en p\ raïuidc sur im 
plat. 


Mode de servir. — Les amateurs d’aTidouillettes 
les pi éi>arent de la façon suivante : les ciseler, 
les frotter de fragments de thym, d'une gousse 
d’aii, les arroser (P un verre de vieux cognac; 
bemi er des foui lies de papier blanc et enve¬ 
lopper les aïKlouillettes; les mettre, soit dans un 
plat au four, avec du beurre dessus, soit sur le 
gril, sous lequel la braise sera recouverte d’uii 
peu de cendre. 11 se dégage en les dépapil- 
lotaut un arôme exquis et suave. 

Du les sert sur une sauce A la maître d’iiotel, 
dans laquelle ou a fait fondre de la glace de 
viande. D'est ainsi que nous les servait, dans 
les déjeuners qu’il nous otï'rait, notre regretté 
ami PiOLAT, dont la célébrité comme chef de 
bouche eu Hussie est depuis longtemps éta¬ 
blie. 


Andouillette trufîfée. —Formule — L'an- 
douiHctle Iruiféè est le corollaire de Pandouïl- 
Ictte tle Paris et n'est que le perfectionnement 
de celle-ci. 

Procédé. — Dans la confection des aiulouil- 
lettes de Paris, ajouter des trufi'es hachées et 
faire cuire dans un fond ds galaiitîue ; les cou¬ 
vrir de lames de trulï'es et les foui rer de la blau- 
ehe robe, puis les passer dix minutes à rébulli- 
tion.Ou peut trutfer ainsi tonies les audouillettes. 
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Andouille de Troyes- — Fonnule I3J. —' Pré¬ 
parer les boyaux de porc selon la règle, et 
réserver des robes do trente centimètrés. Couper 
en filets le reste des cliaudins, ainsi qiiune 
fraise de veau bien nettoyée. P’ormer des an- 
douilles de vingt ecntimêtros de longueur* Les 
assaisouncr de poivre, sel, muscade et cliain- 
pignoii, persil et échalotes hachées, et le tout 
préalablement mélangé* Les emballer dans les 
robes blanches, ficeler les extrémités et les laii'e 
cuire dans un fond de galantine additionné de 
vin blanc. Les presser selon la formule 128* Oji 
les sert grillées, comme les autres variétés. 

Andouille de Genève {louyeoh). — For¬ 
mule 132. — Nettoyer les boyaux comme poul¬ 
ies pi‘écédentes; conserver les fourrures néces¬ 
saires pour les emballer* lïaclun' très grossière¬ 
ment le surplus des boyaux; hacber finement 
autant de porc maigre, la môme (j nanti té de 
gorge de porc, et de la couenne un peu grasse et 
à moitié cuite* 

Assaisonner de sel, poivre, fenouil entier; 
d'ails et échaîotes baebées, le tout mélangé an 
préalable. Emballer dans des lourrurcs, à défaut 
dans des memis de bœuf; attacher ]jiir lïouts (le 
longueur mo;-cnne, les déposer dans une tei rinc 
et les retourner deux on trois fois pendant vingt- 
c|uatrc heures. On ne suspend pas ces andouilles 
après leur fabrication, parce que le sel, en se 
fondant, se porterait aux extrémités* Ou les 
fait emsuitc fumer an genièvre* On peut ainsi 
les conserver ou les sei vjr fraîches avec des 
V ariété s d ési rab les* 

Andouillette maritiée* — Formule 133. — 
l'répaî^cr des lardons et des chaudins comme 
pour randonillotte de Paris {voir fortuttle J2H}; 
mettre le tout dans une terrine avec l'assaison¬ 
nement .suivant : sel, poivre, piment, écbalotCxS 
hachées, arrosé de vin blanc. Laisser mariner 
pendant un jour, en remuant de temps en temps. 

Former des an douillettes ordinaires, les fumer 
à froid. Au moment de les servir, les cuire pen¬ 
dant une heure dans un bouillon condimeuté. 

Bemirque. — On peut citer aussi les aiidouillct- 
tes de Vire et de Tours, qui ont une certaine re¬ 
nommée, mais ne SC disliugnent guiu'e de celles 
pjlus haut décrites. 

Hygiène. — (jn compi-énd tpic ce mets ne peut 
convenir qu'aux estoniac.s a toute épreuve* C'est 


au déjeimer qu’elles doivent être sei'vies, alors 
que l’estomac est plus apte a rélaboratioii. 

Oji prépare, en outre, des andouillettcs blaii- 
cbes sous difl'érentes dénominarious, mais t-on- 
foiidiies avec les 3>oudins blancs, (Voyez ce mot) 


Andomllette de marcassin* - - Formule 134.— 
Si Ton joint dans rassalsonncment du genièvre 
en grain, et si bon remplace le porc par du 
inareassîiqoii obtient des andouilicttes de haut 
goût et très rec iicrcliécs. Nos amis les cuisiniers 
français liabltant la Russie et le nord de T Al¬ 
lemagne savent seuls apporter les soins qui 
distinguent randouillcttc de marcassin du vub 
aire boudin des cuisiniers tudesques. 


ni* 
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ANDOUILLER, r . a. — Action de mettre le boyau 
dans la douille* 8e dit aussi du cerf de l’agc de 
tioia ans, lorsque le bois forme sur le merrahi 
im andouiner. 

ANE .V* }H. t nngl, ; ital. 

f(!>-uio ; csp. — Bête de somme du genre 
cheval. C'est le plus ténacc* le plus têtu et le 
plus rancunier de tous les quaflrupédes. On en 
distingue deux sortes : râne domestniue et iTiiie 
.sauvage ou onagre. Le pi-emie]-, dégradé dans 
nos contrées de sa noblesse originelle, est abject, 
indocile, rabougri, exténué de coups et méprisé, 
pai'ce qu’il a des vices qui sont le résultat dhine 
servitude insupportable. ^lais eu Orient, sa pa¬ 
trie d’origine, où on le ti oiive, soit dans le désert, 
livré à son état naturel, soit dans les dejneiires 
(les hommes qui siiiit retcmis par des liens de 
famille, rriiie est tout autre ; sa taille est élan¬ 
cée, sa tète haute, sou poil luisant, sa force 
musculaire très grande, son (cil vil, sa démar¬ 
che légère et son éiiergit? infatigable. 

Cet animal se contente d’une maigre nourri¬ 
ture et nhi besoin que de ti'ès peu de repos; il 
va et vient sans cesse; en Arabie et en Pales¬ 
tine, on le voit partout porter les bagages des 
1 1 il>us ci rautcs des Bédouins et des bergers 
nomades, tourner les roues des iniits, la meule 
des aires et des moulins; traiiier les charrues 
et les chariots. D'après la Bible, les patriarches 
avaient des troupeaux danes élevés en liberté, 
sola-es, ijaticnts et fidèles, et (pie le Déndogue 
dcl'eiidaif de convoiter* -lob en possédait chi-q 
vents {Joh. l,hi, et an bétail de prix que-Jacob 
(jffiit à son frère Esaü, pour se lécoiidiîcr 
avec lui loj s de son retour de l^lésopotaniie, il 
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njotjfa vingt et dnu?:e (Oen. XXXll, 

4 1 ; fiuaiul ;^^fïïse partit pour l'Egypte au seroui s 
de JîCS eoinpatriotcs, îî prît ses deux tils^lcs plaea 
sur lÈii eliacuii dans une t orbeille de rïuique 
eôte du bat et mit au milieu sa femme -Séjdioi a : 
c"csL aiiisi rjue les Oj'ieiitaux voyageaient. Les 
jugOiS d'Israël allaient Jiigei^ les procès et b'nuî- 
iier les différends de tribus en tribus^ montés snr 
des âue.^se.s i>î(iit(‘/ie>i. (Jiigcs^ 10.) 

C'est également, une qui iJorta Jospli et 

idaric^ lors de leur fuite en Egypn^^ et ee fut aussi 
sur un animal de cette espèce que .toa.v-èVnvV 
fit son entrée triomphale à Jéi usa!cm ; (‘cla suffi¬ 
rait pour diviniser la pauvre hôte mé<‘outeiite, 

Tiphoip le dieu du mal chex iOgyi>tiensj 
était figuré par un une. Au < entra ji Cj cIk'z les 
Greesj les ânes (fArcadie étaient très renom¬ 
més et se payaient fort l lier. 

I^Ialgré la réputation proverbiale de stuj>idité 
faite à râiiCj il ifen Cust pii s moins constaté par 
rexpéi ièiice qu'il naît plus intellîg’ent et est quel- 
qiiefois susccptililc de recevoir une éducation 
plus ou moins disciplinée; il a l’ouie fine; mal¬ 
gré ses grandes oreilles, et le tlair excellent: 
il reconnaît i)arfaitcmeiif la jici^somic qui le 
.soigne bien, maîSj par contre^ c'est un individu 
qui ne ]>ardoime pas: un mauvais traitement est 
pouj' lui un sujet de ram une perpétuelle; il re- 
(‘onuaitra l’endroit où il a été coutrarié^ et un a?i 
plus tard, meme d'avantage, il fcj'a un contour 
alin d’éviter une seconde contrai iété. 11 suit pour¬ 
tant toujours la personne qui le traite avec égard. 

Les êpitlîcfe.s tfdne sont usitées <lepuis un 
temps très ancien; on avait donné le tirre ififue 
mttrdffû il cause de son caractère farou¬ 
che (Geiu XVd, on qualifia Js^dmvhodo- 

iiosor^ le monarque îm apahlc qui fut tlépouillc 
de sa gloire et chassé de son trône rovai.(l.hinicl, 
V, 21 

J/i}}}{ujn* se distingue de râiie vulgaire par 
sa taille plus hautc^ la vigueur de ses membres, 
la rapidité de sa (^ourse, la bhuicdieur do son 
jioil, la couleur brun foncé de sa crinière, le 
ceintre de son cou, la grosseur de sa tête, la lon¬ 
gueur dé scs oreilles et la l aie brune qui des¬ 
cend le long de son <]os jusqu'à la queue, ter¬ 
minée par une épaisse touffe de crins noirs. 

Les Jvahiiüiis font la chas.se à râiie sauvage 
non seuleineiit pour sa peau, mais émané pour 
sa viande, qui est meilleure que celle du cheval 
et du hutde, (juand l’animal ne dépasse pas dix 
ans. La vie oj'tîinaîie de l'àue e,st de trente-cinq 


ans; mais, dans nos contrées, il ne va pas au delà 
de vingt à vingt-cinq ans. 

En Per.se et en Niimidie, il y a encore de 
nos jcuirs mie <]uantité d'ànes .sauvages qu’on 
apfîelle zNnes. Ils sont d‘un giis souris clair, 
les cpanles et le dns sont rayés de noir, leur 
tête est grosse, leur démarche légère et leur 
caractère encore pins têtu (pic^ {elui des autres 
variétés. Les I*ersans mangent la viande de l’àne, 
iju’îls préfèrent à celle de la gazelle. C'était 
aussi le goût de leurs ancêtres; pour les giYOïds 
festins donnés par Schah Abba aux ambas.sa- 
deurs, on tua et mangea lientc^dcux ânes sau¬ 
vages ; c’est de la viande d'âne que le monarque 
mangeait liabituellenieut, car il faLsaitlui-même la 
(‘hassc à CCS animaux, et il envoyait à la cuisine 
de sa cour tout ce qu'fl avait tué de sa maiti. 

Lsaot: ALiMKXTAiiijiU — Quelques auteurs ont 
à fort prétendu que la chair d'âne avait été 
mangée potii‘la première fois lors du hloeu.s de 
nie de ÎMalte par les Anglais et les Ebipolitaîms, 
où les habitants furent réduits à manger le.s ( lie- 
vaux, les chiens, les ânes, les rats et les chats. 
Cette cîrt'onstanee, a-t-on dit, a fait, découvrir 
(jue la chair trànc était très bonne. C'est une er- 
l'éii!’: ni le bliams de .Malte ni le siège de l^arls 
Il ont idcn ajqu'is de nouveau là-dessus, car nous 
feronsremarrpiei fjuelerfrec Jlécène^ qui réga¬ 
lait ses convives avec de l’âne mariné, a le 
pj cmicr introduit cdicz les Romain.s Pusage de 
la viande d’àne. Lieu antérieurement au blocus 
de ]dalte, cette inode^ transmise par les üi ien- 
taux, existait déjà parmi les Crées. 

Il est donc jji'ouvô <iue la chair de l'âne 
était déjà un aliment vtilgaire aiitéi ieurement 
à l'ère ebrétienne. ^lais l iitilité de cet animal 
comme aide de riiomnie fit prendre pour sa 
conservation des mesurés iéguslatives ([iic les 
Juifs observèrent saintement. Tout ee qui con- 
eerne sa garde, son vol, sa perte, son prCd, ht 
tracture d'un de ses membres, son attelage à 
la citaiTue, SC trouve niiniitieusement réglé dans 
le reatafeitque {Exodt^ 22). De nos jours encore, 
IVino est resté (‘élèbre dans riiîstoire; c'est, dit- 
on, une d\}ne â la diploitKffe q\XQ le cui¬ 

sinier de Guillaume aurait fait sci'vir au dé¬ 
jeuner de Kapoléoii IIl à Sedan. 

T^a ( haïr de l’ânon de deux ans ou moins a 
beaucoup d’analogie avec celle du veau: elle 
est un peu plus tilanienteusc, mais néanmoins 
sueeuleiite, et plaît à tout le monde. Maiïnée, 
elle acquiert un petit goût dé gibier qui ht 
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relève, la leiid exquise. Aussi les pâtés (rânon 
à î*orienf{ife surpassent tous les pâtés de veau 
et suffisent ponv prouver la délifuitesse de la 
chair de cet auinial. 


On en fait des esf'alopes, des frieaudeaux 
des paupiettes^ etc. Les oreilles farcies aux 
trulfcSj décoi'éeSj dressées debout, en gToupcs> 
et sunnontücs d'un atteletj constituent un mets, 
dont rorigiiiaiité ne cède en rien aux antres 
entrées de viande de boucher ic. L’a non salé se 
distingue par son ïront, qui tient le ïnilieu entre 
le veau et le bœuf. 


L’âne sauvage gras^ ou élevé pour rabattage^ 
ne doit pas dépasser cinq ou six ans; sa chaii'j 
à cet âge, est cxccliente et vaut mieux sous 
tous les rapports que t'elle <le certaines vaclies 
vendues sous le nom de bœufs et que Ton déldte 
daus la plupart des boucheries* La côte d’âne 
braisée est délicieuse^ et le râble sous lequel 
sont ensevelis dans la graisse deux filets mi¬ 
gnons et rondelets n’est pas moins exquis ; les 
filets constituent un vrai plat d’ainateni'. Le coiq 
les jarretSj les oreilles et la queue fouriiisscut 
une gelée consistante, 

Dans toutes les diversités culinaires^ on traite 
rânon eoniine le veau et TAne comme le bœuf. 
(Voir à ces mots.) 


ANESSE. — On sait que les Orientaux attri¬ 
buaient au lait d’Anesse des propriétés médica¬ 
les un i>eu exagéj'ées peuLêtre^ mais^ eupréseiu c 
de Lanalyse clumiqiKq on doit en reconnaître 
ses vertus dans bien des cas; il fortifie^ rend la 
digestibilité facile, empêche les inflammations, 
etc, ^ Voyez Laîf.) 

On sait égaleniçntj par les vers de -Jnvénal 
et par la prose de Suétone, que Poppce^ la 
femme de Néron, sc baig^iiiiit dans le lait de 
cinq cents Anesses dont elle se taisait suivre. 

En France, ce lait n’est en réputation (pie de¬ 
puis Framrois et voitû comment riisage s'en 
est introduit : ce inouarqiic se trouvait très fai¬ 
ble et très incommodé ; les médecins ne purent le 
rctai.dir. On parla au roi dhin Juif de Constanti¬ 
nople qui a\^ait la réputation d’être très habile 
médeeimFiaii(;ois ordonna âsoii ambassadeur 
en Turquie de faire venir à Paris ce dotrtenr 
israélîle, quoi qu’il pùt en coûton Le méd(Hdu 
juif arriva et ifordonna pour tout remède (pie 
du lait dïinessc. Ce remède doux réussit très 
bleu au roi, et tous les couriisans des deux 
sexes s’empressèrent de suivre Je même régime. 


pour peu qu'ils crussent en avoir besoin. Et le 
roi écrivit dans scs mémoires le quatrain sui¬ 
vant : 


Pîii' s,'i bonté* sa suhïiratu c, 
l.e laït dc: mon Ain^sst! a rolail nni santé, 
Kt je. dois plus f ii etntu cireonstance 
Aux Anes i[n'h la FataïUé, 


ANETH, X'. m. (ifnethitm (pyfreohrnsj L); alL dfll ; 
augl. dfif ; csp. etuddai ital. Hueto. — Plante 
aroinaüquc annuelle de la famille des ombelli- 


fères. 

On la trouve dans nos dé[)artements du ^lidi, 
en Espagne et en Italie* Elle s’élève â quarante 
et soixante ceutîmètres* Sou odeur est assez 


agréable, son goût Acre et piquant. Ses graines 
servent dans l'art culinaire ; on en exprime une 
huile essentielle, autrefois très recherchée par 
les gladiateurs, à cause de la propriété qu'on 
lui attribuait d'augmenter singulièrement les 
forces. La médecine en faisait aussi usage* Au¬ 
jourd’hui, les semences seules sont regardées 
(ïomme stimulantcK, canninatives, mais rare¬ 
ment admiuistiées, quoique conseillées dans 
l'atonie du tuhe digestif. Les conliseurs les em¬ 
ploient en guise d'anis. 


l/niU'th (pfîivem r.itiis il iio Uiut pan t-nu fondnx 
nissîpc les vniits. les UiitHîiirs 
Mrliiu il il Iji dt- t'ottdri-. 

D’iui nutiT gi’OM et dur Icü mmivaiss* s hiitiKuirs. 

Les anciens Komains se conronliaient d'aneth 
dans leurs festins; cette jdaiitt* était pour eux le 
symbole de bi joie et du piaisii-, (Voir Fetiovri.) 


ANÉMlE,.v./‘. (Irtfitrinettf (/('/').— Diminution to¬ 
tale du sang, ou altération, décoloration des glo¬ 
bules sanguins. 

Le traitement del'aucmie n'est pas aussi sim¬ 
ple qu'on pourrait le croire ùpriori. II est aisé 
de s'en convaincre en songeant aux nombreuses 
circoiYstaiices et aux états inm'bides très dïv^ers 
que l'aiiéinie vient compliquer, et â la suite des¬ 
quels clic se développe. On |>eut toutefois poser 
h cet égard quelques régies générales. Tl faut 
établir une triple distinction: 

1" lai diminution des globules ; Ihmémic est le 
seul phénomène persistant, toute trace de sa 
cause productrice a disparu ; 

2'* L’anémie est encore seule ; mais les mala¬ 
dies ou les causes qui l'ont ju'üduite ont laissé 
quelques traces dans rorganisme, et eu parti¬ 
culier UTïe grande susceptibilité des organes pré¬ 
cédemment atteints; 
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3*' La maladie qui a produit l'anémie existe 
encore. 

Avant (f examiner ces trois cas^ il imper te de 
remarquer que, lorsque Ton a à combattre une 
anémie, la première chose à faire, c’est de dé¬ 
truire la cause producti k e. 

Ainsi s’agit-il d'une circonstance hygiénique, 
telle qu'un vice dans ralimentation, le défaut 
d’air, de lumière, eta, il est incontestable que 
tatit que les individus y resteront exposés, au¬ 
cun traitement ne saurait réussir, parce que la 
cause, SC renouvelant sans cesse, reproduirait la 
diminution des globules k mesure qu’on les répa¬ 
rerait par des agents coiivéïiables, La première 
chose à faire est donc de supprimer la cause. 

Quant aux maladies qui ont pi oduit ranémie, 
c'est à elles qu41 faut d'abord s'adresser, sans 
s’occuper autrement de ranémie que comme 
d'une contre-indication formelle ii certaines mé¬ 
dications. Vouloir combattre une anémie, tandis 
que la maladie qui l’a produite existe encore, 
c'est s’exposer à voir réster ses efforts sans 
succès. 

Quand l’anémie est le seul pliénomène restant, 
la cause productrice a disparu. 

En pareil cas, il suffît presque toujours d’un 
simple traitement hygiéniquei les globules se 
refont seuls sous son influence, et, dans l’im¬ 
mense majoiâté des cas, remploi des médica¬ 
ments est parfaitement mutile. 

Ce traitement hygiénique consiste dans l'env 
ploi des moyens suivants ; 

L’habitation à la campagne, dans un lieu sec, 
aéré, sain, peu humide; la lumière solaire di¬ 
recte, Si l'on ne peut remplir ces conditions, on 
s’en rapprochera autant que possible. 

L’exercice modéré et sans fatigue; plus tard, 
s’il y a possibilité de le faire,l’excrcicc à cheval. 

Une aliineiitation saine, une nourriture sub¬ 
stantielle, facilement digestible, et consistant sur¬ 
tout en bouillons, potages gras, viandes rôties; des 
vins généreux mélangés à l'eau. (D^ Becquerel.) 
Si l’on trouve que l’anémie tarde trop à dispa¬ 
raître, il faut avoir recours au traitement phar¬ 
maceutique. Les P ré]) a ratio ns sont nombreuses 
et la diversité de ces produits remplissent juste¬ 
ment un but heureux; à tel anémique le fer lui 
réussira, tandis qu’à iin antre les vins seront 
préférables; à un troisième les peptones. (Voyez 
Aiitianémique,) 

Mais l’hygiène alimentaire et les soins hygié¬ 
niques sont-ils les meilleurs préservatifs de l’ané- 


inic, qui n’atteint généralement que les classes 
pauvres ? le docteur 8ée, qui a dressé une 
liste des anémies, a ineiitionné Vanémie de hue. 
Par là il entend sans doute cette blancheur de 
peau que jalouse la provinciale, dont les signes 
de parfaite santé font contraste avec le teint 
blême des citadines, vouées à ranémie par le 
manque d’air et la mauvaise alimentation. 

La cuisine sophistiquée du restaurant à bon 
marché et le manque d'air pour les jeunes iib 
les astreintes à un travail routinier, chez les¬ 
quelles la mode de leur costume trop serré sem¬ 
ble être la .seule préoccupation, ajoutent à cette 
double cause de Tanémie qu’elles ont mise à la 
mode. Apprendre à faire la cuisine est le niéil- 
Icur moyen do faire la guerre à Tanémio, et peur 
arriver û la su]>prîmer, la volonté est un re¬ 
mède bien plus cm tain que les drogues de la 
pharmacie. 



Fig, yC. — Aiie^niiii(i3 i"Iornüari;i 
C'4'trÎL'i4j $ijin[i|ui Jo Lauu). 


ANÉMONE, tlon); du a ne nias j vent, 

parce que ranénionc ne .s'épanouit qu’au .souffle 
du vent. Trois principales v'arîétés de cette 
plante sont cultivées chez nous pour la beauté 
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fie leitr Hcitr, elles font souvent ronieniont 
de nos tables. I.’ajïcnionc est entrée <lans le do¬ 
maine de la poésie; la mytologie lait naître cette 
lieiir du saii^ fl'Adonis. 

^sous devons signaler k rattenrion des person¬ 
nes qui ont le soin du ménage que cette plante 
peut f aitser des îk ci- 
dents graves ebez les 
eiifants, toujours prêts 
k mettre sous le nez, 
même a la bouebe, 
les llenrs qu'on leur 
donne. 

Uune de ces plan¬ 
tes est quelquefois imi¬ 
tée en stéarine pour 
roniemeiit des socles. 

Nous croyoïrs devoir 
reproduire une de ces 
fleurs,ehef-d'œit vi e de 
fart culinaire. En ef¬ 
fet, lorsqiduji liouqiiet 
d'anémone en grai.s.sc 
est mis dans un vase à 
Tinstar des fleurs na¬ 
turelles, l’œîl le mieux 
exercé peut d*al>oid 
se tromper. De con¬ 
cert avec la niédecine 
qui rutilise, la ptjésie 
qui la ciiante, la cui¬ 
sine la reproduit pour 
son ornementation, et 
les motus dangereuses 
de ces Heurs sont cel¬ 
les que fait le cuisi¬ 
nier, 

ANGÉLIQUE, (ar¬ 
change! ica ûf/ichtalh'i'); 
ail. angelka; angb ff?i- 
(jîfcal hùW. eitgel u ortel ; 
ital; esp. et port, en- 
yel ictij (ta rch a nge I ica^ 

— On lui accorde la vertu de guérir la goutte , 
d"où ce nom : égopode des goutteux (œgojioJhint 
pùdicgorai fa if iiiû lui a été donné par la médecine 
et sous lequel elle est généralement connue. 

Les feuilles d"aiigélic[ue peifleiit leurs pro¬ 


{.Vu^iJiloiba îiiiifi'^c Cil «tijurLiid) 


pétioles confites et la macération des tiges dans 
reaii-de-vic possèdent, sous ces formes agréa¬ 
bles, toutes les propriétés hygiéniques de cette 
plante. 

Eu Norvège, en ^Suisse, en Islande, en Sibérie, 
ou remploie connue aliment et comme condi¬ 
ment. On mange les 
tiges crues dépouillées 
de leur épiderme avec 
du palm Les Norvé¬ 
giens en mettent dans 
leur pain; les Lapons 
mâclient la racine 
d’angélique en guise 
de flistraetion hygiéni¬ 
que et ci'üient (pie ce 
mode fait vivre long¬ 
temps. Un nommé Ca- 
mous, moî t à Idarseillc 
à l’Age de cent vingt- 
un ans, croyait, comme 
les Lapons, k la vertu 
de longue vie de Tan- 
géliquc, dont il faisait 
usage. 

Ses propriétés stimu¬ 
lantes et réchauffan¬ 
tes offrent de gi^andes 
re.ssources pour les 
liatuosités de l'esto¬ 
mac qui sont produites 
]>nr rexcès aliments 
1 cbelles à la digestion. 
Aussi est - elle usitée 
avec avantage comme 
garniture d'entremets, 
et la confiserie a su 
en tirer tous les pro¬ 
fits, tant sous le 
rapport de l'aspect 
que sous celui de ses 
Pr O P r i é t é s hygiéni¬ 
ques. 


Angélique confite. — Formule J25. — Faire 
tremper dans de l’eau fraîche des morceaux d'aii- 
gélique de vingt {urntimétres de longueur ; les je¬ 
ter ensuite dans l'eau bouillante, jusqu’A ce que la 
substance f ommence à s’attendrir; les l'afraîchir. 


priétés par la dessieeatioii, aussi en médecine 
n'emploie-t-on <juc les grains et les racines. Les 


les peler, en enlevant les filaments; les mettre 
pendant vingt-quatre heures dans un sii^op k 
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(îix-lluit dejLïï'és. (V temp^» écoulé, faire cnire lo 
sirop à trente degrés, et le i‘evcrscr sur l'angé¬ 
lique. Cette opération doit être répétée pendant 



SS. - 

!. tfi'fntftijfJic11 i. 


trois jours; le qiiatrîcuie, on fait euîrc le sirop 
au iirand periv\ puis ou déjjose ra]!^éli{pie pour 
lui taire subir quelciiies iiistajits de cui.sson;oii 
retire du fourneau et on laisse reposei% 

9 

Eftoutter l'an^adique sur un Tamis et la dépo¬ 
ser sur le marbre^ sans la casser^ réteudre et la 
saupoudrer de sucre iiiij et la tVnie sécber à 
rétuve. 

On la. range aior.s dans des Vioites qui servtujt 
Il l'exportation ou dans lesquelles ou la conserve 
pour sou propiT usage. 

Infusion d'angélique, — Fonnuk 135 Knj- 
ployer : 

UtUL'iîHi iVungéliAiuivCriiianes 10 
Eïivi bciiiîllauO'... H. . Lirn* 1 

Laisser infuser un petit quart d’beure. Les 
propriétés stimulante et ealorifique de (‘et?te in¬ 
fusion sont dc^s plus marquées. 

Liqueur d’angélique. — Formule 136 — Cou¬ 
per un kilogramme de tige trangélique en petits 
dés et les faire macérer lians un litre d'eau-de- 


vîe pendant six semaines. Distiller aux deux 
tiers de la (luantité ; faire un sirop avec un litre 
d'eau et un kilogramme de siunei mélanger à 
égale, quantité de sirop et d’alcool par distilla¬ 
tion ; liltrei' et mettre en bouteille. 

Une foule trautres Hiiucurs contenant de Taii- 
gélîque et d'autres plantes aromatiques sont 
mises aujourd'bivi en eircLilatkm dans le com¬ 
merce. Nous ne donnons ici <|ue la recette 
primitive sans mébuige, notre devoir étant de 
simpliber et tic rétablir rorigiiie de certaines 
liqueurs dont la falsification, toujours crois- 
sajite, s'est emparée au détidment des consom¬ 
ma tour s. 

ANGERS [prùdiiif^ d ^). -— Cbef-lieu du dépar¬ 
tement de J[aîne-ct-Loirc^ n oÛ2 kilomètres de 
Ibu is, Cette ville, coquettement assise sur les 
penchants des coteaux que sépare la Loire, est- 
très ancienne. Des puits d'eauxs, qui 
nous paraissent remonter à une date très éloi¬ 
gnée, sont situés dams la rue des Cannes. 

Pkoduits. — En outre des pois verts, des vins, 
des eaux-de-vie de grains et des builes, Angers 
nous envoie son incomparable lîfiueur le (hàgno- 
ht d'Amjer^^ cette liciueur à base (le cerises qui a 
été créée par les bénédictins au xv siècle. 

ANGELOT, a?. — Fromage salé qu’on pré¬ 
pare dans le Vexiit normand et dans le Perclie. 
D'une épaisseur de six eentiniétres sur seiKC de 
diamètre, de fonne ronde et ténue au tact, il a 
les propriétés liygiéiiiques de tous les fromages 
salés, qui sont de slimuler et d’exciter. 

ANGLAISE, üdj. - Les ditféi ■entes méthodes 
de préparation à l'anglaise sont traitées à leurs 
mots respectifs. (\'oyez Apinu rU, Bisvalt, 

etc. ) 


ANGLET, .V. w?- 

récolte à Aufjhd^ 
nées. 


- Vin blanc fort estimé (péon 
departement des Ibisses-Pyré- 


ANGOBERT, -ÿ. m. — Nom d'imc poire de belle 
taille dont la chair a bcam oup d'analogie avec 
le beurré, quoiqu'un peu plus ferme. Elle se 
conserve pendant tout l'hiver. C est une des 
meilleures poires que la France fournisse pour 
la compote. 

ANGOISSE, Z'. — Poire Apre, qui, en raison 
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de la grande quantité de tannin qu elle contient, 
rcsüïeiTe rœsophagc et l'ait éprouv er un senti¬ 
ment de strangulation qui lui a valu son nom. 

ANGOULEME (Charente). —■ llenommé pour 
scs pâtés de perdrix, 

ANGOUMQIS (vins de T). — Départemeut de 
la Charejitc, appartenant a la zone flu centre^ 
est Je troisîènie dans Tordre vînieole, 11 possède 
environ. 11^^650 hectares de vignes^ qui prçKlui- 
seiit Ij^iOOjOOO hectolitres de vin, qui ne Jouîssent 
que <ruiie réputation secomlairc comme vins <le 
table, mais tpii produisent les cxcelleiités eaux- 
de-vie de Cognac, et dont la f'al>ricatiou atteint 
le chiffre de lltO,OCK> hectolitres par au. Quel¬ 
ques-uns des vins blancs do la Obarente sont 
doux et on les consomme à Tétât doux. 

ANGUILLE, .>\f. (rinf/ffHJa murœna); ail. aal; 
angh eei: ifal. angHflhf; esp. ffm/niHa ; du sanscrit 
ahr, dîmiiuith' de anifids; serpenq du grec serpent 
aquatique, - I^oisson d’eau douce de la famiile 
des .\falacoiiphh‘i/fffefirS que Ton divise eu 

six genres ; TA. 1 A. Aphi^are^VA.Spii/ijt^>- 

hn(nchi\ lA. Monopfère, TA. À^'f/mpnmche et I A. 
Alabe. 

L’anguille murène ou commune atteint jus¬ 
qu'à un mètre vingt centimètres de longueur. 
Cliez les individus de cette famille qui vivent 
dans une eau limoneuse, la partie supérieure du 
corps est blanc foncé ou marron noirâtre, la 
partie inférieure d’un blanc sale jannâtre ; cliez 
celles, au contraire, qui sont pêchées dans une 
eau limpide, le dos est d'un beau vert olive, le 
ventre argenté et dhin brillant éclat : 

L'aiigiiilk an corps d’argviit 
Qiiî s’aiToinlit, scrpûnt<% et giissi! en s’allongeant. 

Bois.ïinax. 

Dans la variété de Tanguille commune qui 
nous occupe, on distingue eu France ILI. hlafher, 
1 d. TJ, loiuf-hec. Les jeunes anguilles 

qui se trouvent à Temboucburc des cours d’eau 
sont appelées communément cinlléey, 
ou hoith*ùnj>\ 

On a cm longtemps que Tanguille était le pro¬ 
duit du goujon, mais il nous paraît acquis au- 
jourd hui qu’elle est ovovivipare. En effet, Tan¬ 
guille s approche des étangs salés, on descend 
a la mer pour y frayer et déposer les içufs 
dans la vase où éclo.sent des myriades de jeunes 
anguillettcs. L’anguille habite les étangs, les 


rivières rocailleuses et, grâce à la conforma- 
tîoii de son appareil hraiicliial, elle peut quitter 
son élément naturel et s'avaiïcer dans Tinté- 
rieur des terres, souvent à une distance très con 
sldérable, en rampant à la manièi‘e des serpents. 

Elle peut également, par son appareil respira¬ 
toire, qui ne s'ouau'c que fort en aiTièrc par un 
simple trou ou tuyau, se mettre à Tabri de tout 
contact avec Tair extérieur et rester assez long¬ 
temps hors de Teau sans périr ; aussi va-t-elle , à 
la chasse des colimuqons et â la quête des fruits 
dans les prairies; si la chaleur la surprend, 
elle se blottit dans des touffes dlierbes jusqiTâ 
la nuitL il n’est pas rare de voir la faux d’un 
agriculteur couper en deux une anguille, 

C'ost raiigaiillo îirgfaitfcî eriaiu im longs ainieaiiK. 

PiiODttüTiox. — Pour certains pays, TanguiHo 
constitue une vraie source de rir liesse. Commac^ 
vhio (Italie) en expédie plus de cent mille kilo¬ 
grammes tous les trois mois. L'expoidafion .se fait 
en consoi’ves par s^llaison et par dessiccation au 
moyen de fumigations; elle est déversée cliez ics 
é]aciers comme la morue, TiÇ marclié de Lon- 
dres e.st fouimi par deu.x compagnies hollandai¬ 
ses qui disposent de dix vndsseaiix toujours en 
mouvement et contenant à chaque voyage dix 
mille kilogrammes d’anguilles vîvante.s. 

La pêeke, — La pêche la plus importante de ce 
poisson se fait à l'époque ou il descend les fleu¬ 
ves en masses serrées pour aller ti ayer tlans les 
]agunc.s salées ou saiimàti cs de la mer. fhi élève 
alors, des deux côtés de la rivière, des murailles 
faites avec des i>alissadcs dont on bouche les 
trous avec (le la vase ; ensuite, on dispose clans 
Tespace resté libre de grandes nasses ou les 
poissons vont .s'emprisonner. On On prend en¬ 
core d’énormes quantités dans les étangs qn’on 
met à soc et <laus certains lacs à écoulement fa- 
oultatif. 

Jhi Italie, on estime que cette pèche, faîte de 
septembre à décembre, donne près d'un million 
de kîlogn'amines. 

JlYUiKXK. -- La chair de l’anguille est aussi 
riche en principes azotés queceih^ du saumon, et 
contient 2:î pour HH) de graisse, quantité qui 
excède celle de tous les autres poissons. C'est 
un aliment U CS lourd et qui mérite a juste titre 
le j oproche d’iudigestîbîlité qu'on lui fait. l^Iais 
oomine rien ne î ésiste devant le feu et Je génie 
(Tim cuisinier savant, Tanguille devient:, par la 
cuisson et Taddition des condiments qui lui sont 
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pro]>rc.Sj un mets fiu ile à digérer^ tout cmi eojiscr- 
vaiit scs qualités mitritives. 

Les Epr^Ttieiis no manfïoaicnt pas les angall¬ 
ies, probablement à cause de leur resscmblaiice 
avec les serpents. Les Grecs et les J^oaiains en 
étaient au coutrairé très friands* On les servait 
dans les festins des empereurSj enveloppées dans 
des feuilles de laitue. 

Voici, à ce propos^ une anet'doto du ]>laisaiit 
BrillabSavarin, dans laquelle le « plat d^anguil- 
Ics * servi à des prélats tend à pi onver tpie ect 
aliment jouit de propriétés génésiques marquées: 

Le plat d'anguilles fut confectionné avec soin 
et servi avec distinction. 11 avait mm seideinent 
une tournure élégante, mais encore un fumet 
enchanteur- et quand on Tcut goûté, les expres¬ 
sions manquèrent pour en faire l'éloge ; aussi 
disparut-i), corps et sauce, jusqu’à la dernière 
pai’ticulé* 

« IMais il arriva qiran dessert Jeÿ rénércdfle.^ se 
sentirent émus d une maiiièi c inaccoutumée, et 
que, par suite de riiifîueiice nécessaire du phy¬ 
sique sur le moral, les pi'opos tournèrent à la 
gaillardise, 

« Les uns faisaient des récits piipiants sur 
leurs aventures de séminaire; les autres rail¬ 
laient leurs voisins siu quelques on-dit de la cliro- 
nique scandaleuse; bref, la conversation s'éta¬ 
blit et SC maintint sur le plus mignon des péciiés 
capitaux; et ce qifil,y eut de très remanpuibie, 
c'est que les convives ne se doutèrent ïnêmc 
pas du scandale, tant le diable était malin, 

« Ils se séparèrent fort tard, et mes mémoires 
secrets ne vont pas plus loin pour ce jonr-lâ. 
îlais à Ja confcrciice suivante, (inand les cojtvi- 
ves SC revirent, ils étuiont honteux do ce qu’ils 
avaient dit, se demandaient réciproquement 
excuse de ce qu'ils s'étaient reproché, et linircnt 
par attribuer le tout h rintluenee du i>la.t d‘aii- 
guîlles* » 

Nous croyons ces propriétés exagérées. 

Ang^uille salée et fumée* — Formule 137. — 
Après l’avoir vidée, nettoyée, on conserve Tan- 
gnille pcndairt iiuit jours dans le sel bien condi- 
meiité* On Ici fume ensuite dans une L'iiemiuèe 
jusqu’à parfaite dessiccatioiL 

Anguille en marinade. — Fonmh I3S. — 
Plonger les morceaux d'anguille, prêahible- 
juentdépouillés de leur peau, dans imc marinade 
cuite fortement épicée et acidulée, Lais.sçr ciini 


minutes en ébullition et rciiaiusseï enfin la mai i- 
uade dhissaisonnomcnts pour les conserver dans 
un pot ou un baril* Dans certains prtys, on con- 
scrA^c aussi l'anguiUe crue dans du vinaigre avec 
des assaisonnements* 

Anguille en boîte, — Formule /àft—Dépouil¬ 
ler ranguille, en pratiquant autour du cou une 
incision pour i>enncttrc de saisir Ja peau et de la 
retoiinier en arrière afin d'evîter de crever la 
vessie qui ton tient le iieb Couper l'anguille par 
Tiiorccaux d'égale longueur et les faire cuire 
pendant cinq minutes; les égoutter et les mettre 
debout dans une lïoite de iei'-hlaiic,les .submer¬ 
ger do leur cuisson. Soiidei' la boîte et la .soumet¬ 
tre peiulant un quart d'heure à i ébullitiori au 
bain-marie; laisser refroîdlr dans l'cau. 

Ou peut aussi la roulçi en spirale et, lorsqu'on 
désire la servir entière, on n'a qu'à la décorer de 
gelée,de beurre, etc*, sur nn fond de plat an poin 
rert s'il s’agit de mets troids, La paner après 
l'avoir essuyée et la mettf e au four si on désire 
la servir chaude. 

Rcjuarque. — De quelque manière qu'on pré¬ 
pare l'anguille, elle doit être dépouillée de *sa 
peau, ce qui ne se fait pas sans dil'üculté loi's- 
quelle est fraîche* Selon la préparation à laqitelle 
on doit la soumettre, il est préférable de ia a ider 
d'abord, de lui supprimer la tete et la queue, de 
la couper par tronçons et de les niettrc sur le gril 
au-tlessus d'un brasier très ardent; on les laisse 
une minute .seuhmient, et on les retourne de tous 
côtés; la peau alors se boursouffic et .se détache 
avec la plus grande facilité. 

Par ce ]o océdé, rangiulle perd son caractère 
huiienx et une partie de son goût de vase,.surtout 
lorsqu'elle a été pécliée dans les eaux sta¬ 
gnantes 

Anguille à la tartare* — Formule 140. 
L'anguille coupée par tronçons, cuite selon la 
règle dans un bon court bouillon (Aboyez ce mot), 
on Tégoutte, on la ]>assc dana un æuf battu et 
a-ssaisouné, et ensuite à la chapelure; on ia znet 
sur nn plat au four très cJuiud. Lorsque l'an¬ 
guille est d'une belle t ouleui' dorée, on la sert, 
dans les resta U ran ta de premier ordre, sur nue 
.sauce tartare(voyez ce mot); dans les familles 
bon rgci lises et aux tables il'h ôte cou veiiables, 
sur une serviette, et la sauce lartaro dans une 
saucière* 
























Anguille à la broche. —- Formule 14 f. — (lou¬ 
per iiiîc gimsc cinginllc pai' fron^:olï^^^ lu d(‘pouil- 
1er de sa peau eu l'exposant sur le gril fvoyez re- 
Il faire macérer ces trouvons peutlaut une 
deinî-heiue dans une terrine avec fragments de 
thynij gousse d'aîl, poivre en grains concassés, 
huile fiiiCj jüft de eîti on et scL Enfiler transversa- 
lement dans des brochettes trois inoi’ceaux d’au- 
guîllc et les alterner de bardes de lard asscî; 
grandes pour les recouvrir; les attacher l’i la 
broL'iie et les arroser souvent La euîssou doit du¬ 
rer de vingt A vîngteinq minutes. Dix miimles 
avani parfaite cuissoip sanpoiidrei <le chapelure. 

De cette faqou, on peut aussi les faire griller sur 
un brasier doux. On sert l aiiguiLe accoiupagnce 
dhine sauce rémoulade^ d'une ravigotte ou sur une 


.sauce a la ninître-d hûtel ou au beurre d'anchois. 


Autre manière. — Cuire au court-bonilioiq la 
paner et la mettre à ia broche; Farroseï-d’iiuile 
pendant la cuissoin La servir avec l'une des 
sauces susinentionnecs. 


Anguille à la minute, — Formule 112. —Dé¬ 
pouiller et couper ranguillepar tronçons de cinq 
conttmètros de longueur, rassaisoniier, 1 1 plon¬ 
ger dans uuo friture chaude; lorsqu'elle est cuite, 
régûutter et mettre les morceaux dans une ctus- 
serole avec une sauce A la maiti t>d’bôtcl et im 
peu de glace de viande. 

Remarque, ( hi peut également cuire ranguîlle 
dans le coui r-bouillon, mais la friture en aca le 
1ère de beaucoup roi(ératîon. 


Anguille à la poulette, Farmule f I3. - l.e 
mets ici décrit idest rien moins (ju'exC|Uis lors- 
tju’i] est préparé d'après la règle que nous allons 
indiquer. 

Dépouiller l'anguille, la couper par inorr eaux 
do cinq centimètres do longueur; mettre le.s m^^r- 
ceaux dans une petite casserole avec im oignon 
clouté, poivre eu grains, une braiiclic de thvm* 
di liu-fenille de laurier et une demi-gousse d’ail, 
h“ tout mouillé de moitié vin blanc et moitié eau. 
Faire cuire 1 anguille. 

Dans une autre casseroic, faire cidre à blanc 
une luillei'éc de farine dans du beuri'e frais. 
Donfeetionner une sauce avec la cui.ssnn de l'an¬ 


guille. C’uin^ des cliumpigrions frais au Jus de 
citron, les ajouter a la poulette avec ie jus. 
Faire pocher des luiîtres ébarbées et tics mou¬ 
les dau-s de l'eau salée bouillante et acidulée, 
en les plongeant nue tninnte seulement. Les 


ajoiUer aussi dans la sauce maînteuue au chaud. 

Au moment <le servir, lier la sauce avec du 
beurre fin et un jaune d'œuf, la passer et y 
ajoïiter a raide de réLauuoîre ranguille, les 
champignons, les huîtres et les moules mainte¬ 
nus dau-s la sauce. Servir (lans une timbale ou 
dans un plat erenx. Oarnir de croûtons frits au 
beurre. 

Ce mode peut servir de garniture de vol-aib 
vent niaigi e, de timbale ou autres poissons. 


Mateîotte d*aiigiiille, (('uiw Re ref^tffurant.) — 
Formule 144. — .Après avoir écorche trois belles 
angnillcs de ]>réfcrcnefq de 8cîne, l>ion vidées, 
('^luirbées et Javées, an les coupe en morceaux 
par panicH égales, en ayant soin de mettre do 
c'Oté les tètes et les queues, <iue IVn doit réser¬ 
ver pour finir la sauce. Feci fait, foncer une 
casserole d'oignous coupés en lames, ails éplii- 
cliés, une tète moyenne, un bon bouquet garni 
de thym et laurier, et mettre dessus les mor- 
ceaux dhiuguillés, puis assaisonner fortement 
de poivre, sel, muscade râpée et mouillez haute¬ 
ment d<^ bon vin rouge et d’environ un cin¬ 
quième de litre de cognac ; faire partir vivement 
sur le feu, faîiT tlamber â l’ébullitloii. Cinq mi¬ 
nutes sLiftiscut pour la ruîssoii. 

Sacre tfidfrhUe — lu>s anguilles une fols cul¬ 
tes de la manière f i-dessns, on les débarrasse, 
ci, d'autre part, il faut s'occu])er de la sauce, qui 
doit èn e faite de la manière suivante : choisir 
d(‘ [jréfcrciice mie casserole d'un fond de boiiiié 
épnissèur, faire un loiix blond nu beurre; mouil¬ 
ler de liL plus grande partie do la cuisson des 
anguilles, eu avant soin d'y faire tomber les in- 
grétlients, ajouter les tètes et les queues que 
l'on aura ]n'éalablemeTit<‘onservées, y mettre en¬ 
viron quatre euillci'écs A bouclie d’esseiit e dhin- 
chois, laisser cuire deux Inuires, puis passer A 
Fétamînc, ( ’onvrir la sauce de beurre, la met¬ 
tre au gai dc-manger, ainsi que la mateîotte, qui 
{loit èti‘e prèle â la moimlro commande* 

A la deuiaiido d’iuie mateîotte, on a des oi¬ 
gnons glacés, des chaiiipignons tournés; faire 
clinnffer ensemble auguille, sauce, oignons et 
clmmpîgiions, des écrevisses (Uiites d’avance, 
t^oimne il en existe toujours au restaurant; des 
croûtons taillés en cieur et passés au lieurrc 
au meme moment doivent former la gariiîtnrCi 
Dresser dans un plat rond d^eiitrée ou dans une 
timbale en argent. Servir lrè.s chaud. 

A. HiropTKAir ù bef de cuisine de In maison 
Falfroy, rue de lîrctagne Ihu is.) 





















fl 


Anguille à la poêle.— Formule Î45. - - L’an- 
nille cuite par ironçous dans le court^bouillouj 
üii la passe dans du lait et ensuite dans la farine; 
la niettro avec un bon morceau de benne fiais 
dans la poêle sur un feu vif, <le fayon à la faire 
prendre eouîeur sans la laisser toinbci’ en mar¬ 
melade. La dressei' stir un phit: réajouter dans 
la poêle un .second morceau de beurre frais, faii'e 
couler sur l'anguille un jus de citron et saujtou- 
drer de persil, ou mieux de iiiics iieilx'S IntclKU's 
et verser dessus le l>eurre chaud de la poêle. 

Cette fanon peu eoûtfuise est aussi expéditive 
tjuo pour ranguille à lu minute. 

Anguille à la Suffreti. — fvnnide I Ük Pi- 
quej' une anguille avec des lilets d'anchois^ la 
rouler en pyrauude, la lit eler, la faire iïi aLsru’ 
dans une casserole. ] Amstpdtdlc est euite^ lu dre^s- 
ser sur un ]dat lond; lier la sauce avec de la to¬ 
mate ou un beurre d’écrevisses fortement pimenté. 
Foncei' et surmoider iTun attelet pujuç sur un 
croûton de .pain grillé tpre Ton aura préalaide¬ 
ment collé au centre d*im plat pour appuyer 
ranguilkc 

Anguille à la romaine. — Formule 147. - 

(C'a/v. frutjüitenue.) Dépouiller raugiiilh*, la cou¬ 
per par trouvons. Beurrer un .sautoii', le foncer 
de tranches de lard maigre, j auger sur ce lai'd 
les inorccaux d’ïiugüille et tle jeunes laitues ro¬ 
maines; monillei^ de bouillon, assaisoimej, cou¬ 
vrir d'un papier beurré et faire braiser au four 
|)endant une demidieure* Dresser les troîiyons 
d'anguille en pyramide, couronnés de laitues 
pliées. Servir ranguille et les laitues aux végéta’ 
riens et faire manger le lard é la doinestiquc. 


Anguille frite. — Formule Î4S. — Dépouillée 
et coupée par trouÿoüs, ranguille est jjassée dans 
un appai eii anglais (voyoK ce mot), puis à la eha- 
pidme. On la plonge dans une fritnie pas trop 
chaude, en raison de la longueur du temps de la 
cuisson. Saler et saujanidi er de poivre en sortant 
de la fl iturc. Dresser sur une serviette entourée 
de persil frit. Servir séparément nue sauce ré- 
moidado. 

Mayonnaise d'anguille, — Formule 149. - 
{(JuksJHmmfeoliie:) Roider une anguille en spirale, 
api'ôs ravoir déponillée* La faire eiiii'c ainsi tiee- 
lée dans un bon eoui t-bouilloii, La faire l'efroîdir 
dans la forme pyramidale qu’on désîi e hd dou- 
neri la décorer avec du beurre d'aiiehuis en lui 


foi maiit uïie tête, La poser sur un fond de plat 
au puni i'eri (voyez ce iiiot), la garnir dbiii cordon 
de gelée hacliée â l'aide de la poebe, contre le- 
ipiei ou dresse des quartiers d œufs cuits durs 
aUerïiés de filets d'anehoLs roulés et surmontés 
d'olives. Entourer la l>a8e du pjaîn veidde erons- 
tous lie gclét‘, de laîtiio et de corniehons. Siir- 
inonter d’un attelet. 

Hervii sépaiéiiKuit une sauce mayonnaise. 

Mayonnaise d'anguille, — Formule 150. — 
{ijuifi. de L’anguille, dégagée de son 

arête principale, (‘st pn esséc avec de la salade 
pi éalaVileuïent assaisonnée sur le fond d'un plat 
rond, sur laquelle on met une mayoïmaise terme 
a couper au couteau. On déeore le dessus et le 
tmii' ave(‘ de la salade, des eorjjiehoiis, des ex¬ 
près, des olives, des filets d’anciiois et des œufs 
euit.s diti's. 

Pâté chaud d’anguille. — Formule Î5L — 
L’aijgitillo étant préalablenient dépouillée et vi¬ 
dée, on la coupe Joiigitudinalemeut pour en sup- 
pj'imer l'arèrc principalei les morceaux coupés, 
on les passe dans tine casserole avec du beurre, 
im oignon, une dejui-goussc d'ail et quelques 
écinilotes hachées. Etant revenue, on rarrose 
avec du vîn blajic et un coulis de eriustacés 
(ét-revisses, langouste ou homard); on busse ré¬ 
duire â glac e, on y ajonte ime laitance de carpe 
et des èlianipigiions. 

l>resscr dans un moule a pâté chaud une pâte 
lu isé<^ au fond et sur les parois duquel on niet 
une légère couche de farce de brochet. ( Voyez 
lïnuhef et;/'’orcr.) Emplii avec rauguillc cham¬ 
pignons et laitance, le tout refroidi et bien 
assaisonné, arrosé d'un petit verre de vhi de 
Madère. Couvrir le dessus d'une couche de 
farce et formel’ le couvercle selon la régie. 

Faire cuiî*e pendant une denii-heure. 

Remarque. — Quelques praticiens mélangent 
â ranguille une sauce demi-glace, ce que nous 
n'avons jamais fait, raiignille demandant nn fu¬ 
met de ladsson et non de \'iande. 

Anguille à l’avignonnaise. — l'onfiuh 154. 
Après l'avoir nettoyée et découpée en tronçons, 
un dispose ceux-ci dans im ]>lat de métal, 1 nn de¬ 
vant l’autre, altcj nés chacuu d\ine feuille de Inu- 
rier et d’une tranche de citron, auquel on sup- 
inime le zeste et la peau Idaiiche; arroser cela 
avec de rimib^ d'olive et assaisonner de sel et 
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de poivi es faire c uire au four. I/anguîlle éiant 
assez longue à cuire au feur^ la laisser seule 
vingt minutes a cluileur modérée. 

Eu dressant, on place les tronçons alternés et 
ou arrose avec le jus. (il- iloUAun, secrétaire 
de la Société le Vüiely de Marseille.) 

Anguille à la marinade,— Formule 153. — 
Lorsque rangiiiiîe est frite, ou verse dessus la 
inannade suivante : pour trois persounes, émin- 
c:er six gousses <1 ail, les faire blondir dans un 
poêle avec de riiuile; ajouter deux feuilles de 
laurier, sel, poivre et six tranches de eîtroii, 
ajouter en plus un ülçt de vinaigre et servir, 
(M. Moiîaiüï, secrétaire de la Société h IVrfé/, 
de ^larseille,) 

Anguille A la Sardanapale.— Formule 154 ,— 
Se procurer une anguille de deux kilos pour quinze 
à dix-huit personnes, séparer la tête et la queue, 
ôter répiuo dorsale eu pratiquant une incision 
le long des vertèbres, du coté du ventre. Ensuite, 
couper rauguille en cinq parties eu travers, Di¬ 
viser cdiaque morceau en trois parties sur la lon¬ 
gueur, de manièie a former des tilets de huit 
centiiuêîres de long. Mettre le tout a mariner 
pendant deux lieures dans une terrine, avec sel, 
poivre, muscade, laurier et huile. Eiu'oloppcr 
chaque filet dhinguiile d’une iiarde de lai d très 
mince ; cela fait, beurrer une casserole et la fon¬ 
cer avec une pâte à nouille. Kanger dedans les 
filets d’anguille, que l’on recouvre de la inéirie 
pâte, en ayant soin de souder les bords en les 
pinçant Pratiquer une ouverture au nillteu pour 
récha]>]jeinent de la \ apeur, dorer le dessus 
avec un œuf battu nu moyen d’un pinceau; fairo 
cuij e <iu four pendant une heure. 

D’autre part, faire un court-bouillon de la tète, 
la queue et l'épine dorsale, le passer an tajiiis, 
faire fondre un peu de beuiTC dans une casse¬ 
role, y ajouter trois cuillerées de farine: faire 
cuire un peu, et ensuite verser dedans le coui't- 
houillon; faire réduire en remuant, jeter dedans 
deux cents grammes de truffes émincées, des 
têtes de cliampignoiis (une douzaine), des queues 
d écrevisses (deux douzaines) et des liiiiti es (une 
douzaijie I. 

Ken verser ce genre de cioustade sur nn plat 
et retourner aussitôt, enlever le couvercle cm 
pratiquant une incision au tour, et dresser avec 
la garniture dedans.'iM, M.viaLis JIuKAun, secré¬ 


taire de la Société Je Vatel^ de ilarseiile) (1). 

Turban de filets d'anguilles sauce Péri- 
gueux. — Formule Î55. - Préparer une farce 
de brochets, dans laquelle on incorporera quel¬ 
ques truffes coupées ou dés ou des (‘hampignons 
passés au lieurre. 

Il faut que cette tarée soit ferme et coniporte 
peu de panade. 

Lever les filets d'anguilles (moyennes) et les 
distribuer on morceaux de huit à dix centimè¬ 
tres; assiusonuor de sel et ]>oivre, et battre lé¬ 
gèrement ces mots avec le dos du couteaiu 

D autre part, l>eurrer un moule a savarin et 
mastiuer les pui ois de farce, sujierposer les filets 
d'anguilles, recouvrir de farce et pocher au haîn- 
inarie. (Il faut compter quarante-cinq minutes 
poui" un grand moule.) 

Ai>prêtei' une sauce de poi.sson bien crémeuse 
et ad{litioniu‘r de truffes coupées en dés et pas¬ 
sées an beurre. Dix minutes avant de servit', 
renverser k; moule sur un plut (sans démouler) 
et bien égoutter, de façon n ce que 1© turban 
soit à sec. 

Hiuicei' et disposer sur le turban une couronne 
de laines de truffes, sur losquollosou pkpiera une 
crevtqte; envoyer le reste de la sauec â part. 

(Kaxxkxoikskjî président de la Chanibj e syn¬ 
dicale des cuisiniers de Paris.) 

ANGUILLE DE HAIES, v. /I {eolohray, ali. nui- 
fer; angl. smÂn; îtaL i-olithro; (^spag. ailehra ^ 
port- eobi it. — Couleiivie, reptile de la famille 
des -sci'pénts, dépourvue de glandes et de cro¬ 
chets mobiles vouiuiOLix. Ou en distingue deux 
sortes, <1111 sont conie.slibles; le eoluhra qui vit 
dans les ravins, le long de.s routes, dutis les prai¬ 
ries et dans les trous roeailieux, et le eohîher 
wafrM-, vulgairement appelé serpent d'eau ou 
serpent nageur. 

En fbleiit et meme dans certaines contj ées 
de l’Europe, on mange rauguille de haîe.s 
comme ranguille vulgaire, et ou la prépai'c culi- 
nairement couiine elle; le bouillon de couleuvre 
est gras et constitue un potage analogue â celui 
de i’augaiîllo ordinaire ; on lui a gratuitement 
attribné des propriétés antiscrofuleuses. La 
chair est grasse et ne présente aucun inconvé- 
iiieutpour ihtsagœ alimentaire. 


I Ij U's trihb-k l'L'i’ijIO'l 4 |Liqirtl'L'ùilfint slhiiL Dülritilos do Llüiiulro iLihi 

Muiiaiem .^l.iraoiltû. if* Sfcrrt* fir iti fnÈjrijvf ilri'r/Hrit uuvr.i^th (loilL 1:1 
inlî'riL- [jiLrtb.! Ir.iilu iLt) U rui^mi- uïoâuaL'Tâmoiil 111-'ivmio. 
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ANGUILLE DE MER,-s./ — (Voye:^ 

ANGUILLE DE SABLE, /, — ( Voye?c Ammo^ 
(h/te.) 

ANIMAL, .s\ w., qui vient de amma, vie, .soufïlc; 
ail ital (nümahj dV/wm^îjcsp. anhnal^ iVa’ 

nhiié, — Etre doué dew facultés de percevoir les 
sensations données par le monde extérieur, de se 
remuer, de se déplacer et de mouvoir tout ou 
partie de son cor})S. 

Lu fonction la plus indispensable ù l'entretien 
de la vie cheK tout animal, à quelque dc^^ré de 
l'éclielle zooloj^ique cpril soit placé, est celle de 
la nutrition, Les |ieiiples les plus iûvilisés ont 
toujours été ceux qui se sont le mieux nouii is, 
c'est-à-dire ceux qui ont le plus varié leur ali- 
ineiitatiou et le mieux préparé leurs mets. 

Ainsi les Grecs d'Athènes avaient une bien 
plus grande influence dans la civilisation que 
les Grecs de Sparte, 

Les premiers, amis et protecteurs do tous les 
arts, étaient amateurs de bons mets, les seconds 
se nourrissaient du fameux hi oiwf noh\, et nous 
faisons des voeux pour qu'un nouveau Lycni^gue 
ne vienne pas le ressusciter et rimposer à une 
Lacédémone moderne, 

<c Pour SC rendre maitre de Tuni vers vivant, 
a dit Jiuflon : et pour se mettre en sûreté, il a 
fallu coniniencer par se faire un parti parmi les 
autres animaux. » 

Oi", l'homme est très certainement, au point de 
vue du développement tant jibysiciue qii'intcdlec- 
tucl, le plus élevé des animaux mammifères. Le 
professeur d'instoire naturelle de la. Faculté de 
médecine de Paris, le savant et regretté ^loquiin 
Tandor, avait créé pour Ihomme iiue case spé¬ 
ciale dans la classification xotilogique et le nom¬ 
mait homo saphn^i (lionime sage)* Par là ce 
philüsoplie voulait indiquer qu'il considérait 
rhomme comme animal, mais comme un animal 
distinct des autres aninianx, en ce sens qidil 
avait un niveau intelleotucd plus élevé qu'eux. 

Les besoins de l’homme, comme ceux de tous 
les autres animaux, varient, suivant la position 
topographique, le climat, la composîtion chimi¬ 
que du sol. L'homme de la plaine a moins d'ap¬ 
pétit que celui de la montagne; celui des pays 
froids mange plus de corps gras et boit plus de 
spiritueux que col ni des pays cdiauds. La cou- 
sommation de J alcool donnée par la statistique 
prouve ce que nous avançons. 

Le sang est le réparateur par excellence, il 


est rexcitaiit hidisfanisalde aux fonctions céré¬ 
brales: il le nourrissciir de nos tissus; il est 
le véhicule qui porte l'eau destinée à aider les 
glandes d'excrétion à débarrasser le corps hu¬ 
main des produits devenus inutiles on même 
nuisilde>s à rorganîsme. 

Tous les tissus du corps de tout animal se re¬ 
nouvellent sans cesse, et, grâce au sang conti- 
nmdlement déplacé par les mouvements du 
cœur, rélasticité des artères et les valvules des 
veines (ini s'opposent au retour du sang, ce re¬ 
nouvellement est assuré. A mesure (ju'ime par¬ 
tie est déïruîte che^ l'animal sain, elle est rem¬ 
placée* Ce l emijlnccment est si actif <pi'on admet 
généralement qu'il atteint journeliennmt cinti 
grammes par kilogramme du poids de l'individu ; 
il est donc certain qu'au bout de six on sept ans, 
le corps ne contient plus une seule des molé¬ 
cules qui le coniposaient. 

H est donc évident que les sentiments, les 
idées subissent en partie les modifications maté¬ 
rielles de l'organisme. 

De même que bien d'autres animaux, les 
hommes se înangent enti'OCUX quand la faim les 
y pousse. Comme les autres aiiiinaux, 11 a faim, 
c'est-à-dii'e besoin de se nourrir* 

Politique, loi, religion ne sont que des leviers 
de domination satisfaisant les sensualités, les ap¬ 
pétits du corps de ceux qui ordonnent, et le pro¬ 
blème de la faim, de Wttùnmlj ch iltHê ou «oa, se 
résoudpar le fait de ce mot, qui est d'une incom* 
piirable éloquence, 

Considérant le rùle de ranimai dans sa vie 
.simple, dépouillé des éléments parasites qui 
rentoment, mis à nu et réduit à la vérité, nous 
lui reconnaissons un <li oit naturel et impérieux, 
celui de vivre. 

U y a donc un grave intérêt soc ial à se livrer 
à l'étude aiiprofondie de rexploitatioii et. de la 
répartition de ralinientation publique. De là 
proviendi'a le perfectionnement de notre race. 

ANIMELLES, f. p!. — ^lets composé avec 
les glandes délmursécs des animaux mâles, par¬ 
tie uliéJcmcnt du bélier. Ce mets, d'une réputa¬ 
tion très en vogue à la cour de Louis XV, qui lui 
altrîluiait dés propriétés propres à réveiller 
la tonie des organes endormis, ne jouit pas 
aiijuurcrhui du même crédit. 

Les Italiens cependant, qui en sont friands, 
voient là mi alijlient des pins apiirodisimpics* 










Animelles à ritalienne. — Formule 150. — 
Traucher en bartles de l’épaisseur d\in deini- 
eciiMnictie deux paires d’aniinelles dépouil¬ 
lées; les mettre dans uiic tcrrijio avec sel, 
persil eu branche^ oignons coupés en 

rouelles, poivre concassé, ciîioii et huile line; 
laisser niacérer quelques lienres en les roinuant 
une fois ou deux. 

Les éponger sur un linge, les passer à la se 
moule en appuyant pour la faire adhérer dans 
les animelles* Les poser sur un couvercle de 
casserole, et, au moment, de servir, les frire 
dans une friture un peu chaude. Saupoudrer et 
les égoutter sur un linge, les dresser sur une ser¬ 
viette, dans une croustade. Couronner de persil 
frit et servir accoinpagné d’un citron. 


Animelles d’agneau sautées. —Fonnido 157. 
- Dépouiller les animelles dhin jeune bélier, 
les couper tranches, les assaisonner de sel, 
poivre en grains concasses, jus de citron et les 
laisser mat érer uin.si dix minutes* Les éponger 
sur un linge, les rissoler légèrement et les sauter 
à feu vif deux minutes seulement, les mettre dans 


une passoire et y faire couler de l'cau froide* Les 
metti ‘0 dans une casserole contenant un beurre 


maîtrC'dliütel, dans lequel on aura ^ijouté, au 
tiers de son volume tic glace de viande, un jus 
de citron et une pointe de couteau de piment de 
Cayenne. Lier en faisant chauffer et servir des 
assiettes chaudes* 

Ce mets délicieux, (iui se sert pour les déjeu¬ 
ners, est hien supérieur aux rognons sautés, 


Animelles aux champignons (entrée). — For¬ 
mule 15S. — Cuire les animelles taillées par 
tranches dans du bouillon auquel on aura ajouté 
les condiments nécessaires et du viu blanc. 


Faire une sauce hhuiquctto avec la cuisson, y 
ajouter du jus de cJiampîgnoii frais. Lier la 
sauce avec du beurre fin et des jaunes d’œufs, 
la passer â la passoire ou dans rétaniine, met¬ 
tre les champignons et les animelles dans la 
sauce* 


Dresser, dans im moule k Imrdure, du riz <1110 


Tou aui a prcalaldement fait cuire dans du bouil¬ 


lon^ verseï- <lans le centre la blanquette d’anî- 
mclles aux champignons. 


ANIS, V. m, i anhtui 1 ; ail, anî'^ \ angl, ; esp, 
unlü^ tiam. et hol. auljs] ital, {ihî.sOj dan. et port. 
aah. “ Plante ombellifère dont on distingiLC 


deux principales variétés : TA. étoilé ou badiane, 
j et l’A. vert, qui sert plus particulièi einent aux 
usages alimentaires. Ce dernier, indigène d'Egyp¬ 
te, croit aussi spontanément en Espagne, en 
I Suisse, en Italie et dans le midi de la France. 

I Dans le commerce, on peut classer ainsi les 

qualités de l’anis : 

Oelui de Rus.sie, qui nous vient d’Odessa 
et qui est petit, noirâtre, âcre, est peu estimé; 

2^ Celui do Touraine, qui est vert et plus 
dous* ; 

, d" Celui d’Albi, qui est plus blanc et plus aro¬ 
matique; 

4'' Celui d'Espagne ou de Malte, qu’on estime 
le plus, parce qu'il exhale une odeur agréable* 
Eu Italie et en Allemagne, oîi mêle cette graine 
dans le pain. Chez nous, il n’entre que dans la 
fabrication de rabsiuthe, de ranisette, des petits 
fours et des sucreries* 

CtiUttre. — L'anis se sème en avril; il lui faut 
un sol chaud et sain; la végétation ne réclame 
aucun soin, la graine mûrit au mois d’aout. Un 
gramme en contient 2(X) el le litre pèse dOO gram¬ 
mes* La durée germinative est de trois années. 



rig. Eiub^Miii r*.} 

.\hîï vdrl. 


IIvœïKXK. —Les propriétés carminatives et 
stimulantes de l’anis sont eonimes depuis la plus 
haute antif|uité. Les Gbiiiois et les Japonais re¬ 
gardaient J’auis comme une plante sacrée; ils en 
brûlaient des bi’anches sur le tombeau de leurs 
parents et se servaient des graines pour aroma¬ 
tiser les aliments dans les repas de noce et de 
baptême. 

Les Arabes emploient la décoctiou d’aiiis dans 
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lo traitement de la sciatique^ et comme aiiùritîf 
a\ ('c un peu de miel. Pytlia^oro. assure r|uo ceux 
<iui en tieiment à la main ne wont jamais saisis 
par l’épilepsie. Héiaclite ordonnait pour les 
garf^ouillernenfs de restomar nue pincée d'a- 
nis dans du lait d'ànesse : 

l/aiiis est bon aux yenXt h IVstoinju’, au caun-, 
invî'éroK la plus doiix^ c'oHf toujours le uioilloui'. 

Ânali/se çMmtqite. — On extrait cîe l'anis une 
essence qui renferme plus de quatre cinquième 
de matière solide. Traitée par Talcool^ à Sô pour 
100 on obtient ainsi une inaHôrc ayant à i>eu 
près la meme densité que Teau et donl la for¬ 
mule coi'respond à Ç^" 11‘- O* 

On se sert de cette esscnec pour la fabrication 
des bonbons et quelquefois pour les liqueurs 
anisées. 


Eau-de-vie d'anis — L’Espa^^ne est le ber’ 
ceau de reau-de~vie d’anis. Elle jouit par cela 
même d’une ré]>iitatiou méritée mais; l;q coniîue 
ailleurs^ il y a des maisons dont la roiiomiuée 
pour leurs bons produits surpasse toutes les 
autres. Lamai.soii r>y( IFKE de SEliülO V DlAy. 
de Jen^z de la Fronfem (Espagne) est favorisée 
de cette universalité. ANLS de la i ï. en est la 


marque. 

L’eau-dc-vie (Fanis que produit eette maison 
est devenue classique. Elle se distingue des au¬ 
tres pai' les matières végétales f|ui entrent dans 
sa fabrication et dont la composition a été ap¬ 
prouvée par des professeurs de grand mérite. 
L’ensemble de ces condiments en fait une Ji- 


qiieur vraiment remarquable par son action éner¬ 
gique sur les organes de la digestion. Il n’est 
pas rare devoir disparaître des dyspepsies chro¬ 
niques par l'usage modéré de cette cau-de-vie. 
Les maux de téte^ si fréquemment occasionnés 
par les alcools^ sont en même temps neiiti alisés 
par les plantes médicinales qui eiifiTut dans la 
fabrication de cette eau-de-vie nu moment de sa 
distillation. (Vo\"e^. T,a maison que 

nous venons de mentionner né se sert d’ailleurs 
pour la confection de cette eau-de-vie^ aussi 
hygiénique qn'agréiil)le au gotitj que d'alcool 
}U'Ovenant de marc de raisins de jerez. 

Comme contraste à reau-de-vie de ]>ommçs 


de teri^e que T Allemagne nous piodiguc sans 
aucun souci de notre santé, le ])uldîc, toujours 
iriaiid de produits de premier dmix, ti ouvera 
dans Teau-de-vie d’anis d'Espagne une liqueur 


qui peut rivaliser avec lesmcdlleurs produits de 
nos distilleries françaises, réputées dans le 
monde entier ]iar leur probité commcixdale. 
fParis, représentant général M. F. de Gai'gollo, 
consul du Salvador à iSantaiidcr.) 

ANIS ARGENTES, w?. pJ. (çon/tserh \—' Cette 
formule, qui est restée longtemps le secret dbme 
maisou devenue millionnaire, sera, nous l’espé- 
rous, la bienvenue parmi les confiseurs pour les¬ 
quels îious avons à tons prix voulu la recom 
mander ici, dans une publleutîon qui n'a eu vue 
<jne le bien ]ïubHc et qui n'est gnidéc que par Je 
désir cretre utile. 

Formule Î59. — Bon procédé se divise en trois 
parties. 

Premtère partie. — Faire un sirop à trente-qua¬ 
tre degrés, le laisser entièi'cmcnt refroidir et y 
ajouter <m poids 50 pour 100 dVavWe acétique H). 

Deuxieme partie. —S'assurer si la petite turbine 
eu cristal est dans im état de propreté et .surtout 
exempte d'humidité. 

Peser, pouiuin kilog. d’anis ( petits), cinq gram¬ 
mes d’aigeiit pur en feuilles (quatre grammes 
seulement pour les moyens); le mettre dans la¬ 
dite turbine. 

Troisième partie. — Prendre des anîs bien finis, 
bien secs et bien débarrassés de toute pous¬ 
sière; les mouiller avec la plus grande précision, 
dans une terrine ou bassine, avec le sirop déjà 
préparé. Des qiFîls sont mouillés, ils doivent 
être rapidcnient introduits dans la turbine, au 
moyen il’une ntonnoir préalablement placé dans 
roiiticé de celle-ci. A ce même moment, une 
personne placée à la manivelle la met en mou¬ 
vement sans iiiteiTuption ; elle doit tourner régu¬ 
lièrement à raison de quatre-vingts tour,s à la 
minute. 

L'ouvrier chargé de Topération surveille at¬ 
tentivement la uiaiadiandise. 

J,e tem])s que demande cc travail ne peut pas 
être déterminé ; il faut au inininium quarante mi¬ 
nutes et an maximum trois heures. 

Au moment d’argenter, si l'aiiis est trop ou 
pas assez mouillé, les résultats sont tléfèCtueux. 
Le local doit être sec et sans chaleur. 

8i le sucre était <'liau<b ranis serait oxvdé. Il 

f n. 


{Cl y LMtli’c uiid dationia tia 

cti ùuxLllùiiL'v, r-adü'k 4tt» dui^üiC!l)i3t iii'Auvatri, J. F. 
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va sans dire que Ifi turbine ne doit pas non plus 
être ebaiittVïc* Lesanis argentés ne pcevent être 
lïicn pré]>arésj sains einployei' cinq granîiiics 
d'argent par kilogramino d’anis. La dragée 
argentée en exige moins : trois grammes^ trois 
décigrammes siif'tisent ponr un kilogramme. 

Le procédé est le môme; la dragée doit être 
bien finie et Inen séchée avant de procéder à 
ropératioii, (\v>yeîî /bY/r/éc.) 

Le point essentiel à observer est la précipita¬ 
tion à mettre dans la turbine la dragée après 
avoir été mouillée et la mise en mouvement de 
la machine. 

Pour la dragée, le monveraent de rotation est 
de soixante tours par niimitc. 

Certaines maisons e ni i:pI oient, soit de la gomme, 
soit de La gélatine, pour le mouillage des anis et 
des dragées i\ ai'gentcr. L'emploi de ces matiè* 
res demande ime très grande expcncncc, en rai¬ 
son des difficultés qui i^envcnt se présenter; 
nous ne conseiller dus donc que remploi du 
sucre. 

Les turbines dont se servent les spéeiaîistes 
varient en capacité de un à Iniit kilogrammes. 

Remarqm. — 11 arrive quelquefois (pie, pen¬ 
dant ropération, rargciit tourne auplomh -, cela 
tient à ec que la dragée est trop ou pas <asscz 
mouillée; j'engage donc les praticiens à porter 
toute leur attention sur la question du mouillage. 


ANIS (jfacri; d"), ÿ. an — Formule KjO. — Em¬ 
ployer ; 


Aiiîs vert .... 
Suere 


1 4- I 4- 


4 4 » 14 4 


P ■ 


tTratiriiiL'ij Jo 

— 


Procédé, — ^lettre Panis dans tiu papier blanc 
et le faire sécher a Tétuve. Piler avec le sucre 
et passer au tamis de soie. (Conserver dans un 
bocal fermé. On emploie aussi ec 
pour faire cuire au cassé, que Ton Irlancliit en 
tirant par bâton. 

Remarque. — Ainsi anisé, ce suerc peut être 
employé pour les petits-foin s à Paiiis, etc. Il est 
ainsi bien supérieur à toutes les esseiKcs des 
distiliutenrs, et a sur ces déniièi’cs l’avantage de 
joindre le goût de l'anis à son parfum. 


ANISATEUR, A- m. — Appareil usité pour la fa¬ 
brication de iVanh. 

Lunisateur s’ajoute à l'appareil à distillation 
continue (Voyez Alamuio jOKULiX'u), quand ou 


veut aromatiser les i)roduits qui en sortent. (Cet 
organe, avec quelques modifications de forme, 
suivant le cas, est appîicablo à la i^liipart des 
appareils â distiller.) L'anis peut y être rem¬ 
placé par toutes autres plantes ou giaincs aro¬ 
matiques. 

Il se compose dam cylindre dans lequel on 
place nu récipient ou panier mobile, percé de 
trous, destiné â contenir les plantes ou gi'aines. 


Un second récipient identique sert à remplacer 
lo premier lorsque le contenu de* celui-ci est 


épuisé, sans (pril y ait â interrompre la distilla¬ 


tion. 


La colonne à rectifier et raiiisateur sont mis 
en communication par un robinet; un autre se 
raccorde an col de cygne pour la sortie des va¬ 
peurs saturées. Hur le milieu du (‘ol de C5"gne 
est fixé un robinet dbirrêt forçant les vapeurs à 
passer par ranisfltcur. L’appareil est fermé par 
des cercles â bon Ions dont le joint se fait à raide 
de rondciles de caoutchouc. 



Fig. (îU. — l, AiatSiil-fliii.'. ^3. Cuuvurciû. — ‘i. Cul itu 
'ij i. Uulsiiiqtî (l'urri-in 

Foncthmiemenf. — Quand on désire aromatiser 
s produits qui sortent de l'appareil à distilla- 
ju continue, on place dans le cylindre un des 
nijcrs rempli de graines ou plantes qu'on aura 
nréalablcmüüt macérer dans Talcool afin 


iij 
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de les attendrir ou de les gonfler, pins on remet 
le couvercle, eu avant soin de bien serrer les 

■« K- 

boulons. 

On ouvre ensuite les deux l'ohinets de Tanisa- 
teiir, puis on fer rue celui du col de cygnOj pour 
forcer les vapeurs à juisser au travers de rani- 
sateiir et a s^imprég'ner <lu parfum des plantes 
(pi'il renferme. 

Lorsque le produit ne contient plus d'arome^ 
on fernie le robinet d'entrée et on ouvre celui du 
col de cygne, afin de ne pas aï rôter la dîstilla- 
tiori pendant qu’on rcmjdace le panier épuisé 
par le second récipient chargé de plantes non- 
velleSj puis on rétablit le tout dans l'état primi¬ 
tif, en ouvrant le robinet d'entrée et en fermant 
celui du col de cygne. 

L’alcool ayant servi aux macérations peut 
être redistiîlé av^ec les vins on jus fermentés, 
a lin de ne pas être ijerdii. 

ANISETTE. j?. f. — L’eau-de-vie anî- 

sécj ou par dîmiiiiitif se préparait autre¬ 

fois par la distillation, eoinme elle se fait cncoi c 
anjourdluii en Espagne, dans quelques maisons 
de Hollande et de llordcaux, a Taide de 
leur, (A'oyex ce mot.) Lorsqu’on a obtenu l’alcool 
anisé, on le mélange avec iin sirop dont on régie 
le degré ijonr obtenir à volonté une anisette pins 
ou moins forte. On laisse vieillir en tonneau pour 
la mettre ensuite dans des cruchons spt’udaux. 

Les distillateurs modernes, moins stu’upuleux, 
font de l'anisette sans appareil, qu’ils vendent 
eomme étant la pins ti ne. Voici quehpies-tmes de 
(‘CS recettes : 

Anisette par macération. — Fomide /07.— 
Employer : 

Alcool R,'P , . , , . ^ , , , , Liin^'i ü 

Aiiîs vert ............ (îraioiiu’^ü fïo 

Coriandre — ISO 

Canuolki............. — -2 

Proct^dé .— Faire infuser pendant un mois le 
tout, et mélanger avec un sirop composé dhiu 
kilogramme de sucre et deux litres d’eau. Filtrer 
et mettre en bouteille, 

Anisette les essences. — Formule JCr2. 
— Eiiiployer t 

Essence d’uriH ^ , Onviiiiiicfi 2 

— ûv badiane ....... — 1 

— de crOirndle ....... — O.tMi 

—- de XèroU. . , .. - o.f>t 

Alcool A Ho’'.. . Jdtres '2 

Procéilà. — Slélanger le lout avec deux litres ' 


d'eau chaude, dans laquelle on aura fait fondre 
2 kilogrammes 500 grammes de sucre. Filtrer. 
On obtient ainsi environ cinq litres d’anisette. 


Anisette par distillation. — Formule 163. 
Kmjdnycr : 


Ainsvcrt .... Cîranimes 500 

Cannelle. — 0 

Aleool A ... Lîtvos 

II ................. 1 

Zestes de clîmiis . Xoinbre 5 

— Faire infuser le tout x>eiidant dix 
jours, eu ayant soin d’agiter. Distiller aux deux 
tiers, c'est-à-dire six litres d’eainde-vîc. Clarifier 
trois kilogrammes de sucre dans six litres d'eau; 
mêler le siroiî au produit de la distillation- et 
tiltrer, 

1 Amisotte obtenue x>ar macération et par dis¬ 
tillation est une liqtieur tonique stimulante. 17a- 
uisette ]iai esseuce est brûlante et nocive. L'une 
possède les i>ropriétés de la plante, tandis 
que Tautre ne les possède pas. Ou doit donc s’a¬ 
dresser aux maisons spéciales pour obtenir de 
la ^'raie anisette et non chez les di.stillateurs de 
quatrième ordre. 

Quelle est la meilleure anisette? 

Selon l’avis général de ce prince qif on appelle 
public, les anisettes de Bordeaux ont nequis 
une renommée universelle, que.stion de réclame 
et non de goût, le.s distillatems de Limoges 
étant arrivés à produire desanisettes meilleures 
(pie celles de Bordeaux. 

<c ^Malgré notre amour-pivipre national, dit 
Alexandre Dumas, nou.s sommes forcés d’avouer 
(pic la pi’emière anisette du monde vient de chez 
AVïiiand-Fockink, a Amsterdam; celle de Bor¬ 
deaux ne vient qu'a près, longtenijis après. H 
faut boire l’aniscttc de Wiiiand*E'ockiuk après 
le café, et employer Tanisette de Bordeaux pour 
les entremets. » Eîbiis sommes pleinement de cet 
avis, et cette assertion est corroborée par plus 
d'un siècle de succès dans toutes les cours 
d'Europe. 

AMI SS A, — Liqueur fermentée th’ée par 

incision de Tarbrc i\ liqueur. (Voyez ce mot.) 
Variété de palmiers des îles Aloliiques, 

ANIOÜ (rhi (F). — Vin blanc de deuxième 
classe des coteaux de tSaiimur et de Vouvrayen 
Touraine ; ils se servent à reiitremets. Ces vins 
blancs possèdent des propriétés diurétiques et 
sont stimulants. Leur abus est dangereux. 
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AH 0 DO N TE, f. — Nom vul^airo que Ton 

donne aux moules d'étang. (Voyez Motde.\.) 

AHON, .V. ani ail. Ettelfiiîhny angl, tpnnij mx \ 
ital. {li^lneflo* — Le petit de Tâne et de râîiesse. 
Pour le tiaitement ciüiuaircj voyez 

ANQN, !f. w, — Poisson <Ui genre gadCj une des 
variétés dcraigrelln ; il ressemble au nierlaiq est 
très abondant dans la Manche^ en janvier et en 
février. Sa eliair est fermer feuilletée et blaneho i 
elle a les niénies propriétés que celle du merlan 
et se traite culinairement eoiiinie eelul-d. 


Les feuilles^ d*mi goût aromatique, perdent de 
leur fiereté dans hi eiiissoiq lorsqu'on a soin de 
les rafraîchir apres le blatH-hiffumiige. (Voyez ce 
mot.) 

On les prépare braisées ou luicbéüs à hi façon 
des épinards. 

Ansérine Ibotrys. — Cette plante se distingue 
des autres variétés par sa lige dure, rameuse, 
ses feuilles allongées, sinuées, presque pennati- 
fides, à lobes émoussés et anguleux, un peu velus. 
Elle croît spontanément dans les sols Incultes et 
sablonneux des contj'ées méridionales de l'Eu¬ 
rope. 


ANOREXIE, ^[auque général d’ap¬ 

pétit. Inappétence. 


ANOSMIE, .V./: (mêd). — Absence dePodorat.Di^ 
minutîûii ou perte du sens de Todorat 

ANSE, .s. /: — P artie saillante de certains us¬ 
tensiles qui sert à les saisir et à les porter. 

ANSÉRINE, V. f\ {vhenopodium). — P'amille de 
plantes phanérogames étudiées et classées par 
Endlichcr. 

Les chenopodiacées ont beaucoup (raffinité 
avec les amarantacées. L'ansérliie bon Henri, 
Ch. homiM Neurietts de Linné, aussi dénommée 



Fi^. or — Ani^riiiu 3]4»ii lEiïiirl^ 
f/i vfffuiiwm alrijAfcu î. ) 

éjjîuid d soucogef est très connue en France, mal¬ 
gré la diversité de classifications qui en a été 
faites par les naturalistes; ils se sont cepen¬ 
dant accordés pour rappeller fofu f/o/rHr/, l^obin 
lui donne le nom de Lupufhmji ttnttuo.sî4mj à 
cause de ses feuilles un peu pulpeuses et cliar- 
nues; d’autres, et nous-même sommes de ce 
nombre, la rangent parmi les Afriplex. 



Fijii;. ûâ.. —.4n5*1 rhio iHtlrido. 

fro/rÿj|,) 

Elle aime les pays chauds et pénétre jusque 
dans la lîarl>arîc. Son arôme approebe de cclin 
du ciste ladanière. On remploie comme incisive, 
expectorante dans les maladies pituiteuses de la 
poitrine, dans la toux, etc. On radnihustre en îii- 
fusions théiformes. 

Ansérine quinoa blanc. — Très connue 
au Pérou, son pays d'orîgine, oi'i Fou s’en sert 
coMiinc aliment. Les feuilles fraîches du qttiuoa 
hluitc constituent un végétal do première uti¬ 
lité. La graine discoïde, blanche, petite, an 
nombre de cinq cents dans un gramme et pesant 
sept cents grammes par litre, est employée pour 
la bière ; on en fait des potages en procédant 
comme pour l’avoine, des pur ées, etc. La farine 
de la graine du qunioa sort aussi à divers usa¬ 
ges culinaires, 

Ansérine scoparia, “ Connue sons le nom 
vulgaire de Belvédère. Orignaîre de la Grèce, 
d’où elle est passée eu Ttalîe et dans plusieurs 
autres contrées de rEin ope. On la trouve même 
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niijonrd'hiu i>rcsquc naturalisée dans le boîs de 
Jiâulo^^lR>J à Paris, 

.Moins utilisée dans Paliincntatiou qno les pré¬ 
cédentes, ses congénères. Dans ecrtainsjjaySj on 
eniploîo ses jeunes jaHisses jioiir donner de Tu- 



— AnsJrïiJu riLilviSdfrro. 

.Vrrtjrwrm) 

rente aux autres végétaux ; qiieiqiiefoiSj on niCdc 
les sonïînités sèches et pulvérisées dans les épi¬ 
ces. L'élégance de son port, son agréable ver¬ 
dure l'ont taîi; admettre dans les Jardins. i.)n 
tonne en Italie des jjetits balais avec ses tiges 
grêles^ chargées de rameaux noinbreux. 

Quelques auteurs ont cru reconnaître dans 
cette plante IVcN-i/rn do Dîoscoride et de Pline; ils 
lui en ont donné le nom; d^iutres en ont fait une 
linairCj h cause de la foi'nie rie ses feuilles. .Mais 
la courte description de Dioscoiide a bien pins 
de rapport avec une linaire et ne convient nul¬ 
lement à notre plante. 

Ansérine ambroisie, — Très connue sous le 
nom de thé du Importée en Kiirope en 



Fig. fii. — AnM^rîiic rtinliriaiîic. 


( Chettfiftotii tifit tt tvfArimJrj4f/fJi] 

lülüj où elle s‘eKt répandue rapidement et accli¬ 
matée à un point qu'on la considère coinine 


plante indigène.Les fleurssont réunies en petites 
grappes, par paquets, sessiles et auxiliaires. Elles 
parais.seiit en juin et juillet 

Cette plante odorante, légéreiuent visqueuse 
dans tontes ses j)artics, est d'une suvenr aroma- 
tiqno epu approcdie de celle du cumin. Elle passe 
pom* stoiiiachique, résolutive, expectorante, in- 
eisive, bonne pour les erachenients de sang. 

On la fait entrer dans la confection des épi¬ 
ées ; fraîche, ou mélange .ses pouss€.*s dans la pré- 
])aration des Unes heriïcs ; on la met dans la 
soupe aux herbes; elle sert enfin de condînient 
pour les ]jotages. 11 est regrettable que la cuisine 
moderne n'en fasse pas un ]dus grand usage eu 
raison de se.s ]>ropriétés iiygiéniqiies. 

ANTENAIS, E, —Petit de la brebis et du 
bélier dcjniis l'Age de donj:c mois à deux ans, 

ANTHRACITE, .j-alL Kùhlenhlenée; aiigl. (v/r- 
hnndi\ — Variété du charbon déterre, dur,d'uue 
pesanteur spécifique de 1,8 et contenant de 2 â 
12 pour 100 de silice, d'alumine, d'oxyde de fci*. 
Lbinthracltc brûle sous tlamme ni fumée : c'est 
la moins coinbu.stîble des houilles. 

_ J' 

ANTIANEMIQUE, adj. et m. — Lesmoyens nié- 
dîcanienteux, liygiéiiiques et alinientaires à cm- 
jdoyer contre ranémic sont nombreux. 

Dans le cas de dîmînutioii eoiisîdérable des 
globules du sang et d'anémie symptomaliqiie, 
conséquences de maladies très diverses, il faut 
avoir recours, dans la généralité dss cas, à un 
régime analeptique reconstituant Faire usage 
de la série des aliments naturels et composés 
qui ]>ossèdcut des propriétés génésiques, et sont 
en même temps projuM's à réparer les oiganes 
do la pensée. (Voycx: Aliment.) Les aiitianémi- 
queSj tels que le quinquina etle fer, ne renssis- 
sent ]uis toujours ; ils ont le plus souvent rineon- 
vénient de constiper Je malade. Hi l'on veut 
airiver promptement à la guéiison avec eos 
soins hygiéniques, on devra traiter le malade 
par la Lifiuenr (hutdiera^ tiout les éléments pu¬ 
rement végétaux qui eu sont la base font de ce 
]H’odnit le meilleur réparateur cou mu 

Prise selon la méthode prescrite, la liqueur 
Daudiers régénère les globules du sang, raffer¬ 
mit et répare la moelle épinière et les organes 
céi ébranx, tonifie les fonctions régénératrices et 
agit efficacement contre îa débilité et rmiémic : 
c est donc Vanfkmémique par eæcellenee. (VoycK 
Aph rod idu que . ) 
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antidote, Æ. wi.^alT; ftfgenmJftdI an^l, anfhJoie^ 

iüiL (ndldùhi, — Contro-poîs^on. T/antidotc est ou 
doit ùtre nue snbstaiiec non toxiqncj capable 
de neutraliser les propriétés toxiques trautres 
(■oi‘ps. 

ANTIÛYSENTÉRIOlUE, adj.j Anfi^ contre* — 
Ou uoinine antîdysentérkpie tout ce qui .s’eun 
ploie contre îa dysenterie^ mais il n'existc pas de 
substance spéciale, On désigne sous ce nom nue 
îniineuse catégorie de moyens cnipnintés à la 
classe des astriiigeants ou des narcotiques aux¬ 
quels ou attrilnie la guérison de la dysenterie* 

ANTILAITEUX, trdj. (alimenta). — Dans Tac- 
ception propre du motj il n’y a pas de reniédes 
antibiiteiiXj mais on ne saurait nier l’induence 
de certains aliineutssnr rabondance, la. cjualitéj 
la diininutiou ou la perte totale du lait* IJu rv- 
giine alimentaire basé méthodiquement sur les 
l)uigatifs^ tels que la rhubarbe, roseille, la dent 
de lion et les sudointiques en tliéiforiiies, est sans 
doute le meilleur moyen dkirriverà débarrasser 
réconomic des humeurs laiteuses qu'elle pour- 
l’ait renfermer* 

ANTISEPTIQUE, f<. m. ùt adj. {inifhepfk'tta ).— 
Substances qui ont la propiuété de prévenir ou 
d’ari'éter la décomposition des matières erganb 
ques, tant végétales qubuiîmales. 

Parmi les antiseptiques les plus réputés dont 
nous croyons devoir entretenir nos lecteurs, 
nous citerons le Bohiettf) dérivé le jdus 

immédiat de racolepbénique.Ce produit albivaii- 
tage sur les autres antiseptiques de réunir à la 
Ibîs la puîssanec et rinnocuité, J1 est de grande 
utilité pour la désinfeetion des boîtes a ordm es, 
des ])ierrcs éviers et des baquets ou cf/Undi-ei^ 
de cuLsine. 

Les docteurs lîoiicbaidat et Cal vert, de Han- 
chester, sont les premiers qui en ont fait 
réloge* De nombreuses expériences pratiques 
ont donné raison aux .savants qui Pavaient pré¬ 
conisé comme le meilleur prophylactique dans 
les épidémies, pour Passainisscmcnt des appar¬ 
tements, et comme Pagent désinfectant le jdus 
eflleaee, qncl.s que soient les germes pestilentiels 
soumis il son action. 11 rend des services non 
moins importants poiii' la désiiifeetioii des cham¬ 
bres de malades. 

Le célèbre docteur Brochard l'a recommandé 
aux sages-femmes pour la toilette des accou¬ 
chées et pour l es bains des bébés. Nous en avons 


fait nous-meme Pexpériencc pratique dans les 
soins hygiéniques do notre entant, et nous avons 
été étonné de la réelle puissance antiseptique 
du Jkthœnf. T, es sage S-femmes, les mères 

de famille trouveront floue dans ce produit le 
spécifique le plus éiiorgîquc et lopins indispen- 
sahle pour la santé* 

Il éloigne les iiiscetos du lit, ralVermit la peau 
et préserve de toute espèce de contagions. Hon 
emploi pour le.s soins do la toilette prend une 
extension qui va sans cesse grandissant, les per¬ 
sonnes qui s'en servent ayant reconnu son 
excellence hygiénique ctson innocuité, quelle que 
soit la finesse de la peau, 

ANTISCORBUTIQOE, {tdj. ihohRons), — En mé¬ 
decine se dit de tous les remèdes propres à combat¬ 
tre et il guérir le scorbut. L'hygiène alimen¬ 
taire comprend sous cette dénoiiiiiiation tous les 
aliments à base de cochléai inc. 

On peut iirépai er soit mémo des lioissous au- 
tiscorbutiques de la façon suivante : 

Vin antiseorbutique, — Formidû If;4. — 
Employer : 

Vin ttUilc ÎJtro i 

ICu'ÎTu^ IîviÎ<'Ih' 4t<î rjufnrr .sfiiivjigf* * * (TtamidCi^ ,->2 

lù'uillPH. de ooiddr'ïiriîc ..* . — pj 

Cn'SMUi. — n; 

TivHc Hrc^aii. . ... . , , * ^ n; 

înoumrdti . , . , . — ni 

Proeêdê, — Eüiqjér menu le raîfoi t et faîre ma¬ 
cérer le tout dans le vin blanc pendant bint, 
jours et ajouter. 


Ali'Oidat £h‘ t'ot hlCnrÎJi |i; 

Clrnydi'Hte d'aiiniio]nn>|Ui% — y 

Jlélaiiger le tout, passer et remettre eu bou¬ 
teilles : 

Bière antiscorbutique, — Ou doit de préfô- 
ronce choisir tes bières bien faites et prtnci]>a- 
lement celles du Nord. Ibiiinl celles qui sont 
connues à Paris et qui conviennent le mieux 
pour cet usage, citons la hifre de Aufktf (1), 
Ihiiie des rares <iue le lahaiatfaire munit îpal ait 
reconnues, à raualyse, exemptes de tou.s ]d'o- 
duits untiseidîques. 


Formulé 165. — Enqdoyer : 

mCi'c (lu di'i Kiilkn . 

Pfudlfs dtM’tjdïbUnîfi 

lîjurtiif th* raiSUrf‘îfUiva'irf. . , . . . 

lSniirgt':i>iis st’t'H dti dit Xmd* 


Lif rt‘i^ 
< b'uni 


<t 4 i 
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(i;i Ku kii), iOj me âaiiiit.rl.,'iuriiril, l'iirift. 
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APA 
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J*roféth\ — Fairo macérf^r peiiiLniit une 
maiiio passer et inctrrc en l>outeilles. 


Sirop antiscorbutique. — Fcrmuk lù‘0 

a-iiîûrics dt" cocbieariîi . Grammes ^îO 

lîîic'hve de raifort sauva if,*. , . , — :ï0 

d'vaii, — :S0 

PiTssosi ali'noix — ao 

SiK’ni.. .. . I 

Eau ... . , . . Litre 1 

Zeste dV?iort"e d'ornuî^e KotidU’O 1 


se- 


Proüédé. — IMper le raifort^ piler les feuilles 
et les antres végétaux dans un mortier'. Faîi'e 
cnire le sucre clans Feau avec les plantes. Clari¬ 
fier avec nn Idanc d'œuf et passer le sirop lors- 
cjn'il est à 28 degrés. 


ANTOFFE, i'?. — Nom donné aux 

fruits du giroflier rpiand il est mûr ; il est rempli 
d'une résine dure* noire très odorante et très 
aromatique. On dit aussi et (infophf/llf'. 


ANTHROPOPHAGE, (fdj. —Peuplades sauvages 
qui se nourrissent de chair huniaiiic, Uanthro^ 
popliagie tend à disparaître du globe et n est 
]diis guère ]:>ratiqiiéc qu'cxeeptionuelleinent. 


AOUT, an ipronoiLcer oâ/)- — nuiticme inoLs 
de l'année^ ainsi appedè par altération cln mot 
AafjnstuH^ parce qu'il était consacré à Auguste. 
Le moins fécond pour la bonne chère. Le mar- 
cassiu et raibran sont les gibiers de ce mois. 
Les primeurs seuleincnt font le délice do la talile. 
Poileau le dit au figuré : 

du consLuifi di* )>mi cœur, jxaiv punir ma fulîv, 

Que tous Ivs Vins; pour luoî devîtîiiïumt vais de brîe. 

Qu’à Paris le gibier tmiu(|ue teu.s ivH hivers, 

Ef qu'fl priuo au iiioiü tVrtodi l’ou iiuiugo tle.Si pois verts* 

Les fruits sont abondants* Citons entre autres : 
les melons^ les ccrisesj Ic.s abricots, les pCudies, 
les figues, les raisiii.s, les reines-claude, les noix, 
les amandes, les poires, les pommes et les 
fraises, 

/ 

AOUTE, V. a, (ff-o/Hé), — Rendre miirs les 
fruits. Dégager les feuilles pour baisser pénétrer 
les rayons du soleil sur les fi uits. Transformer 
en bois les bontous <les arbres* He dit aussi des 
soins <|uc Ton donne à certaines jdantes pota¬ 
gères. 

APALIKE, *ÿ* m. — Espèce de gros hareng dont 
la chair a mauvais goût. 


APEPSIE, ^t* f, {médf^ctîic)- — Défaut de diges¬ 
tion. Lbm des degrés de cette nialadlo i bran- 
dt/'<prpüfe \ apepiih\ 

APETTE, .«f*/l— L’un des nom.s vulgaires de 
rabeille connnune domestique. 

APEX, .s. m {botaniquF). — A'oni de rétaminc 
aujourdlmi, synonyme de sommet, 

F 

APERITIF, «. m.i ail. frfpif'nd; angl. aperith-e; 
!tal. eprr/V/ro; ésjv apt'rith'o, do aperifivu^ff de 
aperire^ Les anciens appelaitmt apétdtf/\- toute la 
série des substam es médicamenteuses propres h 
oiivi'ir les porcs* Cette série, mal définie, eomprC' 
nait tantôt les laxatifs, les diurétiques, ics sub¬ 
stances toniques et stiiiiiilantcs, tantôt certains 
sels purgatifs et des ferrngineux* 

Aujourdlmi, la série des apéritifs comprend 
tous les moyens hygiéniques et tous les produits 
alimentaires propres à raviver rappétlt quand il 
est langidssaiit ou à le ramener quand il a com¬ 
plètement disparu. LTisage des alcools et des ali¬ 
ments fortement épicés a modifié nos estomacs à 
U 11 tel point que les apéritifs ano<iiiis des am icîis 
ne peuvent agir sur nos organes qu’après un ré¬ 
gime continu et prolongé. Au temps où nous 
vivoii.s, la digestion, pour devenir active, de¬ 
mande des apéritifs d'autant plus énergiques que 
la vie est plus agitée, plus fièvre use. 

Tous les apéritifs doivent être pris une demi- 
heure avant le repas, 

On peut diviseï les apéritifs eu trois principales 
classes : 

V* Les apéritifs naturels, qui sont la mai'ehe, le 
grand air et la dicte ■ 

2 ' Les apéritifs anodins, tel.s(|ue le petit-lait, le 
cidre, la bière, etc., pris à petites doses ; 

Les apéritifs toniques ou amcj's, à base de 
plantes aromatiques et .stimulantes, traitées [)ar 
Talcool ou le vin. Ces derniers peuvent être 
divisés en trois types classiques^ qui sont : 

Le Byiuîh, à base de vin de ^^ialaga. 

L'amhh Lacaux, à base de plantes aroma¬ 
tiques. 

L'An.siNTiiF. ÉDOUAiii) Pernod, à buse dbib- 
sinthe siiïsse. 

Le Byrrh. ™ Parmi les boissons dîtes apériti- 
ves à base do vin <pie nous a\'ons analysées. 
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celle qui nous parait avoir le plus de valeur au 
point de vue liygiêiiique est le <£ lîyrrli > au vin 
de !Malaga de Ja iliaison Violet frères, de Tliuirs 
(Py rènèesq'ïiienta les). 

Dès son appai itiouj et pour les motifs les plus 
légitimes, Je ^ Byrrh » est devenu et demeure le 
type clanüiqm des apéritifs a base de viii. Sa 
supériorité a été Tuaintes fois c onstatée à roeea- 
.sioiï des nombreuses Expositions universelles ou 
régionales qui se .sont succédé depuis le dépôt de 
la marque^ en 1^73^ et aujourd'hui la maison Violet 
frères, do Tliuirs, en est à sa trentième médaille. 

Kflectivement, la destinée de ce produit, hon¬ 
nêtement et iiïtellîgeniment pixparé, méritait 
dVitre tout autre que celle des boissons fi'elatéesj 
qui ne provoquent jamais qu’une excitation anor¬ 
male et dangereuse de restomac, et dont rnsage 
continu peut amener les plus graves désordres 
dans F économie. 

Exempt de toute alcoolisation, le «Byrrli 5> est 
le résultat cFuiie judicieuse association de sul> 
.stances amères et aromatiques, et de vin authen¬ 
tique de Malaga, pour la pureté duquel la maison 
Violet frères n’a reculé devant aucun sacrifice. 

Mile a en ctfot installé en Esj)agne, au cœur 
même du pays de production, une importante 
succursale aftèctée spécialement aux achats, 
dont rintelligentet nombreuxpersoimel rayonne 
dans tous les vignobles circonvoisins, et traite 
directement avec les propriétaires. 

Ibis en état de santé, le « Byrrh » entretient 
admirablement l’appétit et l'énergie fonction¬ 
nelle du corps tout entier, Craco a son action 
éniineinTnent cordiale et reconstitminte, il dc- 
A ient un précieux agent thérapeutique qui con- 
vieiiT très bien aux valétudinaires et aux conva¬ 
lescents. 

Il se prend quelques minutos avant chaque re¬ 
pas, à la dose moyenne dbin Aœï re à boideaux, 
(Voyez Biirrh.) 

L*Amer Lacaux. “ A rarticlc Aiwixtijt:, 
nous expliquions à nos lecteurs <iue la plante 
connue de tout le monde sous ce nom était dejatis 
un temps immémorial employée en médecine, 
à cause de ses ^ ertus toniques et vermifuges. 
Les Aaif.rs, eux aussi, ont de tout temps été 
employés, soit comme déimi’atifs, soit comme 
excitants 5 ils sont, en outre, stomachiques, 
fébrifuges, anthelmiuticiues, oinméiiagogues ; 
on leur attribue même la propriété de combattre 
la goutte. Parmi les amers, les uns sont unis à 
un principe féculent,qui en est inséparable; tels 


sont la gentiane, la petite centaurée, le trèfle 
d'eau, le fum<3terrc, l'aunéc', le quassia, le 
simarouba, la chicorée et le pissenlit ; les autres 
unissent an principe nnier un aromate qui en 
dissimule le coté désagréable: telles sont la 
camomille, Ibibsinthe, la plupart des labiées, ot(‘. 

Il s’agissait donc, étant données les Aertus 
reconnues de ces di\œrses plantes aromatiques 
et antres, toutes médicinales au premier chef, 
de les rendre agréahlcs au goût, en les pi opa' 
géant comme liqueurs toniques et fortifiantes. 

Pour *irriA cr a c e résultat, il fallait non seule- 
ment un distillateur conseieiicieux doublé d'un 
chimiste, mais les conseils d’autorités médicales, 
la trituration et le mélange de ces plantes, 
ainsi que leur distillation, exigeant certaines 
reclierehes, soit pour le clioix des plantes, soit 
pour le dosage. Ce double but atteint, on eut une 
liqueur agréable, eu même temps qutï résumant 
toutes les (jualltés hygiéniques qu’exigent ce 
genre de pioduit, depuis quelques années a la 
mode, et dont les services deviennent chaque 
jour plus grands. Xons aurons l'occasion, dans 
îe cours de cette pidilïcation, de signaler quel¬ 
ques-uns de ces toniques, soit coimne dessert de 
tîible, soit destines à être pris à jeun, Auiiro 
même à lemplacer en même temps les nom¬ 
breuses drogues le plus .souvent malfaîsanfes 
qu'un négoce peu scrupuleux nuiltîpiie sous tous 
les noms, enjolivéos d’étiquettes fort alléchan¬ 
tes, mais qui ne su}>poi tcraient pas l'examen, 
même sommaire, d'un laboratoire quelque peu 
.soucieux de la santé publique. 

Parmi les rares fabricants <iiii livrent ces 
liroduits dans le commerce, il s’en est ti onAœ un 
entre autres, plus soucieux de la santé de scs 
concitoyens que des avantages pécuniaires dus 
a une fabrication pièjudicîablc à leur santé. lia 
su combiner un apéritif <|ui joint à sa qualité 
supérieure en tant que goût ag^Aaldc et par¬ 
fumé, celle encore, plus prônée des véi itablc.s 
connaisseurs, de réunir tous les éléments toni¬ 
ques et hygiénique,s qu'exigent de semblables 
produits. 

Ainsi (pie l'a dit V. G. Pape, dans une impro¬ 
visation qui fait boniieur au poète moins peut* 
être qu’à rinventeur, 

Touüi k’M uflici-iJ du monde cxcioiit l'jippérit ; 

Mab en üsî-il un depuis It* plus jnetit 
Jusuu'flU jjliifî gntiul d(! par riumi.aiîif renommée 
Qui l'Aillc il nos pÀlctiti celui que tVnii:/ 

Non! .le puis le eiku' iJAug vergogne aux èdios,^ 

Lui ^'cul porte ciï jjes daiies, sous sa robe enjtuiiuiiéet 
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Tovls Ifis siirü iiuïnTÎIlÉMiK <\\n rhass^omt îes liuiiioiirs! 
Et puiîi(|iU' ciî lîCiiüiti ^?l5t pasi?u ilaiis nas mœurs 
iHî premlris avant tljiuu,i des buissons uplirmêres, 
Priîiiex toujoiivs^ alin d’éviter ironties iiianx. 

Le iiiùrvèilieux amer que prépare Lortttix 
Avec i^arirnnc saiu des oraiig'e^? mué res ! 

îuii seul est pur, lui seul estboiqhii seul est sain, 

Lui seul iiour Festoiiiac iiVst jioint un assassin^ 

Si bien «pie les doeteurs, h riiistor d’AvvInmêdo, 
PüUiTOiit dire deiitaiii : ■; yvfré/ru/le reuiède 
talîue les petits trouVdcs do la sauté 
Le voici îrïonipliaiit devant la Faculté! » 

Nous ne nous appesantirons pas davantage 
sur ce délicieux ajjéritîf, convaincu de vf-'iu 
(rabord, et par tons les rapports tavorables qui 
nous ont été faits, qiril continuera coniinc par le 
passé à être employé de préférence à tout autre 
l>roduit similaire, mais similaire seulement de 
nom. Les réputations acquises tiennent a se 
conserver intactes; cela nous rassure sur le 
compte de Tapéritif vendu dans le commerce 
sous le nom (ÏAmer La taux. (Voyez Am Fin) 

L'Absinthe Édouard Pernod, — De tous les 
produits vendus sous ce nom, nous donnerons la 
première jdaee, la seule non contestée, à Tal)- 
sintlie Pernod, comme représentant le type le 
)dus partait, tant au point de vue de la fabrî- 
catioii, réputée dans le monde entier comme la 
plus loyale, comme à celui de rinnocuité, ce qui 
idest pas précisément le cas de la plupart des 
lî(jueiu‘s vendues aujonrd'lmi au public sous le 
nom cLabsinthe, et dont les plus clairs résultats 
sont signalés par les statistiques criminalistes 
et les bulletins médicaux. La maison Pernod a 
compris que, pour rendre son alisîntlie absohn 
ment motïeusive en même temps (pfagréablc au 
goût, il fa Hait que la iVtbrication en ait lieu selon 
les régies do la distillalion (Voyez Ahsiathe)^ 
avec des plantes <liverses d'absînlhc suisse, et 
(pi’it n’y entrât aucun toxique. Dans ces coiidi- 
tîous, rabsîntlic est un apéritif vraiment remar- 
(piable par son énergie. 

Il ne faut donc pas confondre rabsinthe 
Édouard Pernod, do Couvet (Suisse), a^’ec uue 
autre absinthe du même nom, niais ((UÎ ne se 
fabrique pas dans le Vabde-Travers, le berceau 
ipênic de rabsinthe, Los produits de la mai,son 
Édouard Pernod ont été analysés et classés au 
premier rang, Ou les a Justennmt considérés 
comme les meilleurs apéritifs de leur gxmre. 
Dans une j cunion des membres de la « presse 
seiciitifiqiiü », qui eut lieu le 14 février sous 


la présidence de notre regretté maître,IM.Bouley, 
président de rAcademie des sciences, dos b 5 ’gié- 
idstcs ont eu roccasioii dbipi)récîer cette véri- 
fable absinthe suisse, et ils n'ont pas lié,sité h re- 
conuaîtrtï ia supériorité de cette licjueur sur les 
produits similaires, aussi bien sous le rapport du 
gmûfc tjuc sous celui des propriétés hygiéniques. 

IjCS félit itations qui? les membres de la presse 
seientilique » ont adî'essées â M. Edouard Pei- 
iiod, par rorgane du sympathique sceiétaire de 
la .Société, M. .Jultraiii, nous autorisent à appeler 
ratteutioH du public siu' rexeellentc alisinthe à 
huiuclle il il doiiiié son nom, et nous la recorm 
mai!dons aux amateurs, (pu la trouveront dams 
les deux monde.s. 

Voici la liste des ])rîncipanx déjïositaircs (ie 
rabsinthe Edouard Pernod : 


ExrdUTATFUUS 


Bt 


{ 


Pj\ H fS i k k . . , , + ♦ . 

|b)itl>KALr.X k ..... . 
MAM3!oi:iia.* 

J.O.XJUlKkS, , .. 

Mo.s r R È AI. {Cn 11 ad r). 
Nrav-tUîLÉAX.s. . . . . 


Nk\v-Yoi{K. 


O. Ailuîiuiiuq rue tl'Eiighiüli. 
f’iiülot et Close, 
lici'jiiaaii WiüSKÜfjg. 

L O U is y üü 1, F l'î t h-s t r ('.et. 81 » 1 1 o W 
îîufresnc et MoiitgeiiRis, X-D Ht. 
( FruI Geljiî et Bro, 
iSt'Iimidt et Xîegitîr. 

{ Bütistati et Xîques. 

( AckeivMemill et CaiHlii. 

) r.ii^ ries Brotlierj:». 


P ■ 4 V ■ 


) Park et Fi 
f Hem V IMüi 


^ , - lüucpun. 

Sak-FhANLUS co .... A. Vigiiiev. 

CaiÇAOtj Groiimes et Ullneh, 

Vkua-Cjuiz. , h . . . . Witleiiea, Vi'd (jt Cie, 
SaÏuux (Cocliuivliîae) Bpeldfl et Ciu. 

Dffosit.mkes Filvxçaïs 


Fauis ... h 
Haviie, . . 

BAtNT-XAZ.MItU . . , 


d 4 y » f 


Alluaiuac nu; {l'Eiigliieii. 
IC. Biettfq rue Séry. 

J. <le MootAbniii. 


lkmoEAl^\ k Ta'’Oiu‘(; Audrieu rue X.-D. 


y. 


b >f P 


LiMüUIWk . 
.MANSKuau;: 
llIlSKUS 

OAUX k * , . . k k 1 

fbj K -V.Xs. * I . ^ ■ 

CouSAC. 

( l ^vu 


F:utl Ikiriliiiet. 

Louis Mihuu Ibl.-Xîuionrtl, 
E.Gîîsiûer, ChaiiqMic neauiiiuat 
J. H. îJestaiiteiielUïïi, 

Adrien Bclleugor 
A. Mêiuird’UtïgeiA 
A, Bruj^iiüt, 


APÉRITIVES (eait t). — Au milieu des eaux 
apéritives qui piilbdent mi peu partout, il est 
important de distinguer les eaux apéritives natu¬ 
relles que Ton doit choisir pour Tusage de la 
table. 

8i par le mot apéetfit^es^ on entend les eaux qui 
facilitent et activent les sécrétioiiH digestives et 
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biliaires J les eaux hîcarbnmifée-^ et sur¬ 

tout les cMorun^en sodlqtiev sont des eaux apôriti' 
ves; les preniici CS agissant d'aiie façon plus in¬ 
time, les secondes sens une forme pins immé¬ 
diate sur les organes en question En prîncîiic 
général,il faut ajouter àeos eaux les eaux salfa- 
iéea sodiquea ct laxativcSj, dont 1 ac¬ 

tion est le couiplémeut des eaux apérîtives 
proî»rement dîtes. 

APÉRITiVE (bière). — Lorsqirsine tjuaiitité 
plus ou moins grande d'eau minérale hkiti hon- 
nnfée istHÜquCf eblorurée sodtfute ou Hnftjiïfkique se 
trompe dans le misse an, la rivière ou ie Heiive 
dont les eaux servent à tabi iqner la bière, cette 
eau la rend apéritlvc. L'caii, qni est le principal 
facteur de la bière, c onserve scs principes miné¬ 
raux inènie apiès le brassage, rfassociation du 
houblon ct de l’orge, qui atténue le goût des 
eaux minérales, n'cmpêclie pas raetion énergî- 
cpîc de celles-ci sur les organes de la digestloin 

Parmi les bières apéritives Ie« plus puissantes 
cpm nous connaisHions en Europe, c"est certaine¬ 
ment celle qui se fait à DonnundjOn Vestplndie, 
déjà mentionnée en 180i) par Jérome ISouaparte, 
roi de cepay.s. Une pnissantOjSütdété exploite au- 
Jonrd'hiii cette bière do premier choix, qni est 
avantageusement connue à Paris sous la déno¬ 
mination de Xectar Bovk i I). ^Son usage comme 
apértfff doit être restreint à un haHon^ un verre 
ou tout au plus un qtiftrfj une demi-heure avant 
le déjeuner. Si de cet usage modeste, on dou¬ 
blait ou triplait la quantité, on manquerait le but 
<|ue Ton désire atteindre; raetion stimulante 
qifeHc possède sur les organes digestifs se chan- 
g^erait, })ar relfet do 1‘acide cai bonique et de 
forge, en aliment nutritif, ce qui donne à cette 
bière le double avantage d’etre à la fois apéri- 
tiv'e prise en petite dô.sc et ruparatriee employée 
comme boisson iisuelle en plus forte quantité. 
(Voyez Bière.) 

APETALE, f(dj.; ail, héhdihh(me; apèfa^ 
îdîfs. —élroupcdo plantes dîeotylédonécs, com¬ 
posé de eellos qui manquent de pélîdes. Plantes 
dépourvues de pétales et portant des (‘molîes. 

APHONIE, 'i.f. {Ittffjièî}(^; alh angb aphonie : ital. 
itph<nif(f. — Plivatîon totale ou prvrtielle de la 
voix. 


(1) Kulk a, i]q»D»itniro gi^uc^rtU nie S,im1.-.I.:mriijrili, riiri*!. 


ComeiLi hpgién/que-^. — Nous extrayons dhme 
brochure juddiée par les soins de ia Bocféfé fran- 
! vai.'ie d'ht/fjièiie farticle cî-après, qui intéressera 
nos lecteurs: 

« T/artîste habitera, autant que possilde, une 
inaison à fabri du froid, des ventsetdef humidité. 
Il évitera le ehaull'agc an moyens de.s poêles qui 
dégagent une odeur désagréable et des gaz dé¬ 
létères, et il préférera les clicmînées à l)ouelics 
de (dialeur. Nous lui recommandons d'employer 
le bois et le coke au lieu du cbarbon de terre. 

« Il lie fera pas usage de vêtements imperméa- 
blos qui coinlcnsent la transpiration ct entro- 
tiennent autour du corps une clialeur Immidc ; 
il .SC servira de vêtements en étoffe moellcnsc et 
légère qui favorisent révaporation lente et in¬ 
sensible de la transpiration eutanéo* IL évitera 
de comprimer la taille et le cou. Le corset, en 
effet, ne doit pas comprimer le corps, mais le sou¬ 
tenir, et il est nécessaire qu'il laisse toute liberté 
de mouvement à la base de la poitrine; aussi de- 
vra-tdl être souple, garni de baleines, sans cola 
la respiration abdominale serait impossîlile. 

Comme durant les différents exercices de la 
voix, la respiration est plus fréquente, la quantité 
d'acide carbonique exlialée angnieiitc par suite, 
de la conilnistion des alîuicnts dits respiratoires, 
IVartists devra doue réparei' cette perte par une 
alimentation suffi.sante. Il fera n.sage, de préfé¬ 
rence, de viandes de l>ouclierie grillées saignan¬ 
tes, de jambon, de bouillon concentré, de Jns de 
viande, do lait, d’œufs, de pommes de terre, de fé¬ 
cule, de riz, do sucre, de sel ; il proscrira fabus 
des aUioùliiiues, du café, du tbé, qui accélèrent 
la circulation et augnientont la fréquence de la 
respiration, et, par conséqtient rendent la voix 
courte et halctiuite, 

«î On conseillera les exereiees développant les 
muscles tiioruciques : gymnastique, escrime ct 
natation* 

« Dans CCS différents exercices, fartiste tien¬ 
dra le corps droit, effaf'ora le.s épaules ct avan¬ 
cera la poitrine. En lisant ou en chaiitanl:, il pla¬ 
cera le texte au point visuel, à peit près à la 
]jaiitem‘de la portion supérieure de la poitrine, 
afin (pfil ne se courbe pas, 

« Pour s'exercer à la respir<ation abdominale, 
il fera une expiration courte en rétractmit le 
ereux de rcsiomac, puis une inspiration en pro¬ 
jetant cil avant la paroi alKlominale. 

« l*c ti'avail voc.il m? devu'a 2 ms durer jas(pfau 
moment oit se produit la fatigue. On ne chantera 
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piis pendant la digestion^ car^ à ce moment^ l’e^î- 
toinac s’appliquant contre le diapliragmc en 
gêne les contractîans. A rêpoque menstruelle et 
pendant ré]îoqiic de la innc^ on évitera de taire 
des exercices vocanXj sons peine de voir se pro¬ 
duire une altêj'atioîi de la voix. Pendant ceteinpSj 
on corrigera les dêfatits de pronoïieîatioii* 

fi Nous ne parlerons pas de l^intinenee sur la 
voix de tel ou tel aliment ou do telle ou telle 
boisson. Chaque artiste prend ses habitudes sui¬ 
vant ses goûts et adopte une boisson ou un ali¬ 
ment pour se rafraîchir ou .se réconforter a un 
moment de repos pendant rexercice de la voix, 

fi Maladies de Forgmê vocal — Diverses cau¬ 
ses peuvent produire des troubles de la voix : 
ainsi la fatigue^ les refroidissementSj les mala¬ 
dies générales qui atteignent les iniiqucuscs 
UiisalCj gutturale et laryngieimej de niême que 
cpielques affections du système circulatoire et 
nerveux. 

« Dans la fatigue causée par un excès de trii- 
vàiî, les cordes vocales sont atteintes de parésie^ 
e’est-û-dirc qu'elles ne se rapprochent plus suffi¬ 
samment au moment de la phonation; il n'est pas 
rare de constater en mémo temps une légère 
rougeur des rubans vocaux et de la région ary- 
téiiûïdîcnne* 

fi Le refroidissement est une des plus grandes 
causes des maladies de l'organe vocal. En effet^ 
il détermine le coryza ou rlmnie de cerveau, ba- 
niygdalitCj la phai'yiigitc, la laryngite^ la tra¬ 
chéite^ la bronehîle, c’cst-â-dîic Pinflamination 
des diver.scs parties de Tarbre respiratoire et du 
tube digestif dont nous avons parlé jn écédein- 
ment. Il n'est guère de personnes qui iraient 
eu roccasion de s'assurer par clles-méîues de 
riiitlucnce de ces maladies sur la voix* 

fi Nous ne nous arrêterons pas k décrire les 
diverses manifestations qnerartlirîtîsme, la sern- 
fule, la tuberculose^ la syphilis, ranémie peuvent 
produire sur les muqiieusêS nasale, pliaryngienne 
et laryngienne* Il sortiiait égaieiuent du cadre 
que nous nous sommes tracé de passer en revue 
les maladies telles que raiiévrisnie de Eaorte, 
les affections cardiaques, riiystérîe, la danse de 
Baint-Guy, etc. Pour toutes cc.s affections, nous 
renvoyons aux dictionnaires et autres livres de 
inédecuic le lecteur désireux de pousser plus 
loin xses études dans ce sens(l)* » 


yl) Ksf l'wj'x* - MM. lùtidur^ Ka3tR^ IfïtriiituLi, rapjnurliHirs, 


APHRODISIAQUE , adj. {aphrodhi(fcifm)y de à 
privatif et Jdirodfte, Vénus; ail, da>i Oénitid 
temteizend; angL (tphiodisiav. — Eu niédecine, 
toute .substance qui exerce une action excitante 
sur les organes génitaux. 

Les anciens abusaient de certaines substan¬ 
ces très dangereuses, au nombre desquelles nous 
citerons la cantharide, employée par Ovide et 
chantée par Eérauger : 

il Uî fjtut, inours, 5 toi c|UÎ recèles 
Des düiis jiiiitssaiits k hi volupté elio.rs, 

IIcïkD k rcUiiour tous les ftuis ([iie tes ailes 
tau i\ CO tUeu dérobé tlaufi les aii-s! 

On doit se méfier de ces donspttissüids à ia vo¬ 
lupté chers, qui sont des plus dangei enx et dont 
les troubles occasiomient de graves et doulou¬ 
reuses maladies. 

La ]juissniicc prolifique étant le corrélatif de 
la fécondité in tellectuelle, il n'est pas d’exemple 
que riiii de ces organes soit en état d'atonie sans 
que Tautre n'en subisse au.ssitôt tous les retentis¬ 
sements, Terribles affections qui enlèvent à 
l’homme les deux principales facultés de sa vie! 

11 ne s'agit ]>as crexciter les organes par des 
substances toxiques dont les effets ne sont d'ail¬ 
leurs qu’artificiels, il faut les réparer par des 
produits qui les rétablissent, les entre tien lient 
sans nuire à la longévité de leur fonctionne¬ 
ment, sans attaquer rorganismo. Mais, jusqu'ici, 
la science en igiiorait les moyens. (Voyez Anti- 

anémiijtte.) 

Un Français, M.Gaudiers, dans ses voyages en 
Orient, fut frap])é des propriétés de plusieurs 
plantes albmniuolLdcs et deréiiergïe de certaines 
autres plantes stimulantes. 11 en composa une 
li<liieur,et le remède contre rimpiiissance fut dé- 
c-onvert. .Mais là on se trouva en pré.seneo (rime 
vraie difficulté. L’amcrtmne des plantes qui en¬ 
trent dans sa composition rendaient riiigestion 
difficile, sinon impossible* 11 fallait donc choisir la 
forme alcoolique qui permît de la rendre agréa¬ 
ble sans eu altérer les propriétés. 

Entre les ai>lirodisiaques de rancienne phar¬ 
macopée, dont on ne pouvait user impunément, 
et las moyens stériles, qui restaient sans résultat, 
il y avait une lacime à combler, une synthèse à 
trouver : à la maladie il fallait mi remède, Le 
remède est aujourd'hui trouvé : la liqueur Oan- 
dkrs cHf le seul apttrodisiiupie que filiygiénîste, 
le médeiin puissent reconimander en toute 
sécurité. 
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Cette Ikfiïcm' ne eontieiit^ en eftetj ni plios- 
pliorCj nt cantiiaiide^ ni stryehiiiiie, ni In omiire. 
i)ès sou apparition aux Expos^itîons internatio¬ 
nales de à Lyon et à ParîSj raceueîl du 

jury sc ientifique a été tel que, d'emblée, les plus 
iiautcs 2 'éconipenses lui ont été décernées: 
médailles dor et grand diplôme d'honneur, 


Mets aphrodisiaques. — L’Iiygiéne alimen¬ 
taire comprend comme aphrodisiaques la 
série des aliments naturels et composés qui ont 
les propriétés de réparer les organes de la 
pensée. (Voyez Aliment.) Personne en cor c, jus- 
qidici, iPavait exactement distingué les mets et 
entremets possédant des propriétés génésiques 
fi‘an chemo n t r ép ar atriccs. 

Parmi les potages, on doit îuentîonner en pre¬ 
mière ligne : le potage au nid de salanganes, le 
potage tortue a l'ambre gris, le potage bisque, 
le potage à la purée de gibier, et en général tous 
les])otîigés de poissons. Pannî les crustacés : les 
écrevisses à la bordelaise, le caviar, le coulibiac, 
les fritures à ritalîeiine, le pain ii la reine, la 
sole au vin blanc et à la iionnaiule, la bouilla¬ 
baisse, les matelottes de poissons, les coulis de 
crustacés, le homard ou langouste à raméiicaîiic, 
enfin tous les poissons de mer renfermant du 
phosphore. 

Parmi les mets de gibier, la bécasse rôtie, le 
faisan truffé, la grive geniévriére rôtie, le salmis 
de pluvier, le salmis de canard sauvage, la 
chartreuse de perdreaux, la sarcelle rôtie ■ enfin 
tous les gibiers aquatiques en salmis, rôtis ou 
truffés. 


Citons encore le daim, le clianiois, le renne, le 
che\'rcuil, le lièvre, la gazelle, le marcassin 
rôti ou en pain, a la sauce poivrade ou à la 
purée de gibier. On peut aussi classer comme 
aphrodisiaques la moelle épinière et la èervello 
des animaux de boucherie, le poulet à la Favre, le 
pigeon en compote et la pintade rôtie, parmi les 
mets provenant des volailles de la basse-cour. 


Enfin, parmi les végétaux, tous les eoncUmeiits 
aromatiques (voyez Âronwte) qui rentérnicnt 
de rJiiiîle essentielle ou graminée, contenaut de 
roléiue. Les truffes, les morilles, la vanille, le 
cacao et les plantes aromatiquos serv^ant de con¬ 
diments, de provenance de certaines contrées 
d’Arabie, croissant sur des terrains phosplio- 


riques. 

Les boissons ont aussi une grande influenco 
sur la piiîssaiice génératrice. Parmi les eaux 
minérales, on choisira les eaux sulfureuses et 


magnésiqiies. Les vins seront clioisîs parmi les 
grands crus de Eordeanx, les vins d’Espagne 
naturels. On évitera les vins blancs, qui atta¬ 
quent le système nerveux. De préférence, on 
usera de liqueurs nroinatiques, telles que ; char¬ 
treuse, cumin, aiiisette et coca de Lacaux. 

On proscrira les alcools purs et la bière. 

Contrairement à ce que Ton avait cru jus- 
quhei, les effets dhm déjeuner ou dîner aphrodi¬ 
siaque ne se produisent pas le jour même: ce 
n'est que le lendemain, c'est-à dire huit à dix 
heures après la répartition niitntivc. Voici un 
aperçu de quelques menus aphrodisiaques : 


DEJEUNER 


J lait re S' MarenneH vertes 
Homeird à ramêricifine 


Œufii hroulUés anx truffen 
]îéemsc rùfie 
SiiUide à Iiï russe 
Be i(fn e fs d "arti ch a ufs 


VIX.S 

Chablis. I Bordemtx 
Café. — Ânisefte 

DINER 


Pvtafje aux nids de. salangaîies 
Écrevisses à la bordelaise 
Rable de checreutf sauce poivrade 
Poulet à ta Favre 
Grives rôties 
Salade japonaise 
Céiéri mt jus 
Smffflè d ïa vanille 
VIXS 

Xérès. I 
Café. — Chartreuse 


DÉJEUNER 

Caviar au beurre 
Cm sommé aux œtUs pochés 
Escalopes de ttirbot au coulis de crabes 
Chartreuse de perdreaux 
Pluvier rôti 
Trujfes à la serviette 
Poudiiif/ de cacao 
VIN?^ 

Madère \ Bordeaux 
Café. — Cumcl 
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J'(>t(t[fi* tortue à ramhre gris 
Stdc à ht JW r ma il de 
Filet de renne tifutee Grème 
Salmis ih seirceUe 
Pigeomeatix rôtis 
Sidftde de vressou alénois 
1 sj JC rges suit ce li ollandtthe 
Poudinfj à hi Jiiocdle 
VINS 

Porto. I Bordeaux 
Café, — (Joea 

Ces nuîmiSj qui ne j^ont pas coinlûiiés (Vaprès 
la ivgle ^astroiioiniquCj visent le seul but dont 
il est question. 

J.e sexagénaire se soumettra quelques jours à 
ee régime, en variant les jnenus selon la salsoiq 
et en ehoîsissant les mets plus liant ineutioiinés. 
En suivant exactement ce réghncq il acquerra 
toute la virilité de la jeunesse, avec le cortège 
tVillusions de rhonnne de vingt ans. 

APHROGALA, r. f, —^Lcs Romains désignaient 
sous ce nom la crème double, c’est-à-dire la pre¬ 
mière crème du lait, cle mousse ctiya?a, lait. 
Jlousse de lait. (Voyez ce mot.) 

APHYE, — Poisson de la l'ifôdîten anéc (pic 
Ton trouve près de X'icc jusque dans le Kil, et 
connu sous le nom de loehede mey. L'apliye, très 
e.stiniée des anciens à cause de sa chair nourris¬ 
sante, n'a pas été aussi bien reçue par quelques 
médecins modernes, qui J'ont accusée d^iiidigesti- 
l>iHté. Tout aliment nutritif étant plus ou moins 
lalK>ricnx à la digestion demande certainement 
iiiie coiidiinentatioîi plus abondante et des sau¬ 
ces plus relevées. Alors ce poisson devient facile 
à la digestion, en conservant ses qualités nutrî- 
rives. 

APHYLLE, ad/, {hotaniqué} —De à privatif et 
feuille. Qui est dépourvu de feuille. 

API, .S", m. {pommes di) ; i\\[, frmizapfel ^ angl. 
n/jf/ital, apptola. ^^ Api est le nom d’un Romain 
qui a obtenu ecs pommes par la greffe. C’est un 
fruit rcmarqiialjle par sa petitesse, la finesse et 
le lustre de sa jieau, et, la richesse de ses cou- 
leuis jaune et rouge, qui en fout lui du nos plus 


jolis fruits de dessert. Sa iliair est ici me, d’iinc 
douceur agréable et prend, dans quelques va¬ 
riétés, un parfLini de rose très accusé. 

Tartelettes de pommes d’api. — FonmU Uil. 
— CljoLsir des pommes bien mûres, lus percer à 
reinpoi te-pîècc, les tourner et les nietlru au fur 
et à mesure dans l’eau, les faire blaiuliir dans 
un poêlon ju.sqif à eu qu’elles fiéclnsscnt sous les 
doigts; les rafiaicliir et les égoutter. 

Les nmiettru euire dans un poêlon aveu un si¬ 
rop à degrés et légèrement coloré avec du 
carnhiL Achever ainsi la cuisson et laisser refroi¬ 
dir dans le sirop rose. 

Foncer des moules à tartelettes avec de la 
pâte à gâteau de ])lomb. ^lettre de la marnieLidc 
de pommes dans le fond de chaque moule; égout¬ 
ter les pommes et eu mettre une dans chaque 
tartelette, l’asser le sirop qui a servi à cuire les 
piniimes et le faire réduire à 1)2 degrés; glacer les 
j3ommes ; les remettic une minute au four. 

Au moment de servir, muUrc un grain de ver¬ 
jus dans chaque cavité des pommes. 

APIAIRE s, m. {zoologie), — Genre dliiseetes 
lijnnénoptères qui ont la faculté de produire le 
miel et dont rahciUe est le type. 

APICIUS f. — Kom célèbre dans riiîstoire de 
la gastronomie aneieiuic. Apicîus, premier gour¬ 
met de ce nom, vivniit sous Tibère et demeurait 
généralement à Miiiturne, ville de Campanie, où 
il mangeait, avec la variété sans fin de ses mets, 
des squilles crustacés appelés aussi sauterelles 
d’eau qu’il aimait passionnément et qnïl payait 
fort cher. C'était, paraît-il, le pays par excel¬ 
lence pour les sqiiiiles, car on en pêehah là de si 
grosses (pie ni celles tle ymyrnc ni les écrevis¬ 
ses crAIexandrie ne pouvaient le disputer aux 
squilles deMinturnes pour leur grosseur et la fi¬ 
nesse de leur chair. 

On lui dit un jour qu’eu Afrique on pêchait des 
squîlles d’une grosseur pai eillc : Î1 s’embarqua 
sans perdre iin instant. Après avoir essuyé une 
furieuse tempête, il arrive enfin à la côte, où le 
bruit de son voyage l’avait déjà devancé. Avant 
qu’il eût mis pied à teric, les pécheurs viennent 
à son bord et lui apportent tout ce qu'ils ont de 
plus beau. 

« N'en avez-vous pas de plus grosses, leur 
dit-il. — Non! il nu sVn pêche jais de plus 
belles que celles que nous apportons.L'illustre 
gourmet, se souvenant des squilîcs de Mintuiiie, 
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API 



API 


ordonna à son pilote? do retourner humédiatc- 
mont en Italie sans sciilemeiit alwixler. 


Le ciiisiniér pour lui était un persoiina.iCG au- 
dessus des dieux, et il aui ait pu dire ce Uésau- 
giers : 


Un tuifiinicr (ivn’inrl je dhic, 
seuil)le un être divin, 

Qui du ToikI eIo su (ULsînt! 
CîüUA'enu; le genre huniiiïin 

Qulei !>as on U; ronknnple 
Ciminie uiiiniiiîstiL': uludel, 

Car sa cuisine osi lin tenijïle 
Dont les founieaux sont l'iiutel 


.Sous Néron, Apk ius déi>ensa pour sa cuisine 
iluati c cents millions de (vîngjt millions 

de II an es); apres avoir consommé la valeur de 
tant de congiaires, man^^é ïilusicurs fois dans un 
seul repas [ équivalent d'un impôt, accablé de 
dettes, il se vît contraint de ealculcr, pour la 
première fois. Pétât de sa fortune, et vit qiPil lui 
restait une rente de quarante millions de sester¬ 
ces (demv mîHioTis de francs) ; aussitôt il s'eiiipoi- 
soniia, comme s'il eût craint de vivre dans la mi¬ 
sère. C'est de lui que 5L Dubos a dit : 


pak’ou dos g^oumots, l'illustre Apieius, 

V'enait de dévorer six fois cent mille éciis : 

Gciit lui rostaioitj mais uue paroitio souimo 
Pouvait suftirc encore lùvre eu hoiiuète iiuiuiuv ; 
Il en juge autrciueut; et redoutant la faîui, 

Il veut tenuiuer son destin ; 

Et pour mourir eu gasdonome, 

Il s'eiïijiinisonue en 1111 dernier léstiu. 
Apicius, ton iiein eiier à la gouriiiaudîsc, 

Était, déjii tiinieux : ta mort riiumortalîse. 


APIOS, ^î. m. (apiof^ fiiherom). 8c }>rôiioiicc ü-pî- 
rm-. C'est lé (jlpfhfe aph^ dé Tanné: aitgl. faft- 
ôeryw.v glt/i hif. — Ptutte originaii é de PAméri- 
que septénttTonale. Vivace, à lacîncstroncantes, 
portant des rénilomeiits tubéroux de la grosseur 
d'un œuf de ] >oide. 


CuUare. Luipîos tubéreux, uc donnant pas do 
graines sous notre climat, sc multiplie ]iar divi¬ 
sion des pieds, en mars-avril ou a Ja fin de rété. 
Un plante les divisions en bonne terre légéiû et 
saine, a 1 mètre ou 1^",50 de distaitee en tous 
sens ; les tiges doivent être soutenues au moyeu 
depcrclicsoii de rames, comme celles de Pigmime 
de Chine. Les soins d'entretien se bornent à 


qiiePptes lihiages pour maintenir la terre propre» 
Ce iPest guère que la seconde on la troisième 
année que les rcntlcments des racines sont assez 
dévclopiîés ]inur mériter d’ètre récoltés ». 

(Lesplantes potagères de Vilinorin-Andricux») 



Apkius avait écrit sur l'ai t dbûguiser Pappé- 
tît mi traité intitulé r îU ffuïœ Il 5 ^ 

eut aus.sî un autre Apîeîus qui vécut de Pan 
Ii4t! de Rome jusqifà Tibère, c’cst-ii-dlre avant 
le fameux gonriiiet. Un troisième \'ivait sous 
Trajan; ce dernier, qui était un disciple du 
grand Apicius, avait trouvé le moyen de 
conserver les luiitres fraîches. Un quatrième vé¬ 
cut après reinpereur Commode; dans son traité 
De re atUnat fdf il parle des grands festins de 
cet empereur» 

APICULTURE, duAplsj abeilles, et cnUunij 
culture. — Art de cultiver les abeilles. 

APlûL, ^» fw. {chimie). — Principe actif, luiiie 
volatile que Pou retire des graiiies dt; persiL II 
est estimé contre les fièvres intennitentes. 


— Apioa lubârûiîs. 

UsACiK AUMKNi AiifE. — Lcs cnisîniors d'.\mé- 
riqiic seuls font usage de ce tiÈbcrciile. 8 on goût 
farineux, légèrement sucré et aroinaUque, en fait 
un aliment exquis lorsqu'il estpréiuu ê selon les 
règles de Part Un de nos confrères, 1^1. F. Fêuk, 
}irésident de la ^iodéfé vtiünuire ff am-ui.^e de 
New-York, dontla réputation comme artiste culb 
naire est univer-selle en Amérique, nous assure 
qu'il en a fait des purées exquises, des heiguets^ 
des frifitresi eniiii des pu eniier choix 

pour uccu>mpagiier les viandes de boudierie» 11 
serait à désirer que Pusage de ce tubercule de¬ 
vînt plus général» 

APIS, -ï» m- (mtAhdùij/e), — Fils de Niolié. U 
s'empara de toute i’Égyi(te et la gouverna avec 
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tîiiit de douceur que les peuples le regardèrent 
comme rincarnation du dieu rhtkif^.On Padorait 
sous la figure d’un bœiif'^ parce qu’on croy ail: qii'il 
en avait pri,s la forme pour se sauver avec les 
autres dieux quand ils furent vaincus par Jupi¬ 
ter. 11 s’appelait aussi tJsirh etSércfph. (V'oyeK 
Jiœtif,) 

APLATIR, r. a,; tûLpifïHdnkheu; ang\,io/fftP 
ten.,- itaP tfppiotare. — Pendre plat Culinaire- 
iiicnL aplatir uu beefstcak^ un poulet^ un pigeon 
qu'on prépare pour griller, 

APLETj .v, an — Filet qui sert a pécher les pe¬ 
tits poissons de mer» 

APODE, s. wn; de rq privatif^ et pode^ pied. Qui 
manque de piecL — Poisson dépourvu de na¬ 
geoires ventrales; Fanguillc, etc. Oii dési¬ 
gne également sous ce nom tout aniraal qui est 
sans pied ou qui a les jambes très courtes. 

APOGNON , s. ja, — Poisson de la variété des 
rougets, qui a une grande renommée en Italie; 
c’est la plus belle de ces variétés. II .se pèche 
aux environs de File de Malte. 

Pour les préparations culhuurcsj voyez le 
mot ItOifgfit. 


fixées par les médecins, parce qu’ils contieiuient 
Line plus grande quaiititô de principes niédica- 
mentaux que les tisanes. 

APPARAT, s. tn.; all.p/ufa/r /angl. parade; ital. 
apfan^afa. — On désigne par là les soins qu'on a 
]>ri.s pour rendre magnifique un dîner avec céré¬ 
monial. 

C'est la pompe, la magnificeucç culinaire; un 
festin d’apparat est un festin où règne le luxe 
recherçiié et combiné, où la bonne Immeur des 
amphitryons doit être chose naturelle. 

Lu soui’Ct^ de feudresst^ c»5it'ClIo du uos DiUraillcfl, 

CinuiiiG los glandes caiLX di*s jardins de Versailles, 

Pour jouer seuleineiil: dmislesJoMra (rapparat ? 

E. Augicr. 

APPAREIL, ^î. w. {cuisine):, a IL surûifilfyg; angl. 
dresHing; ital, appcrtchio; esp. aperejo ; port, apa- 
ydko. — Les appareils de cuisine, de pâtisserie 
sont des substances qui seî vent à lier d’autres 
corjjs composés de différentes natures. Le 
loiffé est un appareil servant à lier d'autres sau¬ 
ces. L’appareil du blanc-manger, gélatine fondue 
et lait, de la crème bavaroise, composition de 
jaunes d’œufs, de lait et de gélatine. La panade 
est un appareil de la farce à quenelles. (Voyez 
Ve!oufé et J'anade.) 


logics 


APOS, ÿ. w. — Oiseau qui a de glandes ana- 
avec Fliirondelle, mais d'une taille 
plus forte. C'est im apoduj e'est-à-dîre qu'il 
a les pattes excessivement courtes; aussi 
csLil obligé de se nourrir d'insectes qui se trou¬ 
vent dans Tair, et, étant obligé de voler con¬ 
stamment, il ne se repose que très rarement et 
dans les endroits d'où il n'iiit qu'à se laisser tom¬ 


ber dans l'air. 

Cet oiseau est fort recherché en Italie; sa 
chair délicate est d'une saveur exquise^ nourris¬ 
sante et d’une digestion facile. 

Bardé, enveloppé dans des feuilles de sauge, 
rôti et servi sur des croûtons de polenta, voilà 
la manière dont on le sert en Italie; ou peut le 
servir aussi eu salmis. 


APOSlTTE,^f. f. {médecine) du grec, et 

nifoiij blé. — Défaut d'appétit; répulsion piour les 
aliments, 

1 

APOZEME. s. w,; du grec apozèmay décoction ; dé¬ 
rivé iVapozeô je bous. — Les apozéines diffèrent 
des théiformes en ce qu'ils sont pris à des lieurcs 


APPAREILLADE, s\f. “ Terme de chasse, for¬ 
mation d’un couple de perdrix pour la reproduc¬ 
tion. 


APPAREIL ANGLAIS, s* m. {cuiMne ),— Gùits 
battus et asHaîsomiés de poivre, de sel et quel¬ 
quefois d’iiuile fine. Cet appareil sert généra¬ 
lement pour paner les substances que Fou veut 
frire; on les y passe avant de les roidcr dans la 
chapelure ou la mie de pain, 

APPAREILLER, r. «.y alL zurüsten ; angl. to gef 
rmdi/ ; ï ta L ap parée ch 'e y e s]>. ap a i 'eja r. — Ai^pa- 
rcillcr des asperges, des salsifis, des biscuits, etc.; 
les rendre de la meme longueur. !^lettre l’appa¬ 
reil dans la crème, ajouter l'appareil dans la 
fai'ce. 


APPARTEMENT ne desps, ni .y ali. Il ohnuna; 

ital. ûpparfamenfth Étymologie de diviser. 

«— On désigne par là plusieurs pièces d'Iiabita- 
tions réunies les unes aux autres. 

Avoir sa maison à soi pleine des .souvenirs d'on- 
fance, se rappeler les jours heureux passés 
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dans rinsoiiciancCy sous Ja douce é^îde mater- 
iiolle^ cspéi’or d'y inourir au sein d'une ainialde 
famille^ certes, ce sont là des rêves de bonlienr 
biei^ naturels et qui devraient appaitenir à tous 
les êtres liuinains; mais Porganisation sociale 
s’oppose, pour quelqiics-iins du moins, à cette 
réalisation. 

Cet idéal devient de plus en plus rare, et l'on 
est contraint d'aller chercher un alvéole dans 
CCS immenses ruches qui constituent les maisons 
modernes des grandes villes. La vie dans ces 
maisons n'est ni saine ni ag réable. i Voyei^ le mot 
Air.) Nous avons traité des alimenta de la respli'a- 
tion. On ne saurait trop en parler pour attirer 
rattention de la police sanitaire et des ingénieurs 
qui entassent étage sur étage, chambre contre 
chambre, et pour utiliser tout économiquement, 
on dispose des cabinets noii's hunildes et sans air, 
vrais centres d'infirmités. 

Qui se loge dans ces taudis? Le travailleui 
qui a précisément besoin de bien se coucher ! 
Quel liomrne plus que lui, après avoir passé 
douze heures au laboratoire, a râtelier, à la 
forge, mérite mieux une cliambre aérée et pro¬ 
pre? Nous voyons, dans la corporation des gens 
de bouche, le cuisinier, après un travail de qua¬ 
torze heures et soixante degrés de eluilcur, .il 1er 
se coucher dans ces chambres Inimides. Les pâ¬ 
tissiers payent cher leur maîtrise ! Quel art pour 
un apprenti dont le lit habituel est im réduit près 
de rétuve 1 Ce mode ancien appliqué à la plèbe 
s'est perpétué jusqu'à nos jours. (Voyez Pâtia- 
Le cuisinier, le conliseur, le pâtissier et le 
gareon ihnonadier sont les quatre corporations 
qui subissent le plus immédiatement les funes¬ 
tes effets de l’air vicié, line s’etgît pas de bien se 
nourrir pour arriver âunc carrière plus ou moins 
longue, il faut encore savoir assainir le labora¬ 
toire, l'atelier, la cave, la cuisine et la cliambre 
dans lesquels on vit. Chacun respirant dans l'at- 
inosphère du local qidil Inibite, cette atmosphère 
réunit ainsi tout le inonde de la même corpora¬ 
tion dans une solidarité respiratoire qui a ses 
innocuités ou ses périls. 

Si racration des appartements est une des 
premières conditions de santé, il if est pas moins 
important de savoir applkpier au préalable des 
antiseptiques au moment des chaleurs, pour ar¬ 
rêter les dégagements putrides qui envahissent 
*es poumons et y déterminent leurs ravages. 
Quelques gouttes do ritémtl Bolmuf dum les \va- 
ter-clusets, dans le tuyau de la piene â évier, 
dans ia boite aux ordures, suffisent ]jûur se garan¬ 


tir de toute action nocive. L'odeur pénétrante 
qui se dégage de ce produit n'est autre que 
riiuile volatile du goudron et de lahouille, ce qui 
en fait sa qualité saine etliygléniqiie. 

Dans les fortes chaleurs, on doit maintenir 
dans sa chambre à coucher une assiettée de 
sciure de bois, dans laquelle on aura laissé tom¬ 
ber un filet de phénol Bobœiif; cet agent, qui est 
à la portée de tous, est en même temps le plus 
puissant prophylactique des épidémies. 

On ne saurait donc trop reconimander la dé¬ 
sinfection des locaux dont les conditions d’aéra¬ 
tion et de soleil laissent à désirer, en attendant 
que nos réclamations soient entendues. 

APPAT, s* ??î. ail. kader\ îtaL ^ Attrait 

pour séduire le poisson et le faire preudro â 
l’hameçon ou entrer dans la nasse. Appât du 
gibier, qui l’attire à la portée du fusil ou dans 
la trappe. 

Quelque foiïi niix appâta û'im h.Tïïtetytu jierfuîe 
S'attiorce eu liadiiiant le poisson ti-np juùcie. 

POJLLAi;, 

La môme étymologie (lue ap/nu?, dont il n'est 
qu'une forme plurielle et pris dans iin autre 
sens : 

Ktalrint fiJIo iiux yoiix 

Aecosto. un vieux dévot so nnvtlaiU â htjjuvssc, 

Loque! SC dit tout bas : fuyons cette drôlcssc! 

Mieux ViUit avoir aüâirc au bon Dieu qu'à ses a^’ins. 

APPATER, ail, Joi leâ; aiigh to âeçoi/; ital. 
(fdeiiaae. — Attirer par un appât. Ap]jâter des 
oise4Uix et des poissons, 

APPEfïZELL, ai. (tllmütfdmjie). — Station 
(Fété, dans la partie nord-est de la Suisse, clieL 
lieu du canton dumême nom, situé à une altitude 
de sept cent soixante-trois mètres. Ou peut y 
trouver un refuge d'été aussi agréable parla 
beauté des sites et le pittoresque des mœurs 
que par la pureté et la fraîcheur de l'air* 

Les eaux ferrugineuses froides d’Iîcinrichsbad 
sont dans le voisinage, à sept cent soîxantc-sopt 
mètres d’altitude. On y fait des cures de petit- 
lait. 

On trouve, du reste, à Appcnzcll même,des 
eaiÈX cai bonatées magnésiques, très aiidcune- 
ment coniuies, mais qui ont été très mal étu¬ 
diées jiisqu'icL 11 serait à désirer qu’une étude 
approfondie s’en tît, afitide connaître et de s'ap¬ 
proprier les qualités efticaccs de ces eaux. 
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APPERT (Françoi,'^)j confiseur IVaiif^'iîSs moi t 
tni 1840. Appert est un des noms (‘élcbre.s qui 
fi^riirent avec lioniieur dans l’iiistoii e de dalîniein 
tafion publique, 8[ Appert rda pas son nioiiuinentj 
c'est que tous les lioinnies (|uî ont fait un l>îen 
récl à rhuinaivîté scinblont être oubliés par non 
iiifrratitude. 

Apixïrt est le premier quî^ par le moyen du 
caloriquC; conserva toutes les sulistances oi ga- 


iiîsées* 


iSou procédé, aussi simple que féeom], (uu- 
brasse tontes les siiljstanees taies et ani¬ 
males. II est établi que, lor.sfpi’une substance 
al irnen taire quel conque est renfennée dans un 
vase lierïnétîqnement clos ci soumise à imc 
tempcratiire de jsins de cent ile^Tés, clic dccom- 
])ose Tair atmosplub ique contenu dans le vase, 
absorbe roxygèue, et devient par cette absorp¬ 
tion complLdemcnt et indcfiniincntiinpntrcsciblc* 

Il t'omla KOJi pi*emier établissement dans la 
rue Folie-^Jériconrj n/‘ 4j et ses premiers essais 
publics datent de 1804; c'est à Ib estqulls furent 
faits par oi drc du g^onverncuient fraii(;:ais, sous 
ic ministère dn comte de I^lontalivctj qui lui 
accorda dou?;c mille francs à titre d'enconra- 
ftement; en et 18:^7^ la Société d erc 

eouragement pour riudustrie nationale lut 
donna des prix et des nicdaillcs d'or, Aujour- 
d'Iinî, les conserves de ce savant économiste 
sont généralenicnt connues et appréciées, et 
sont devenues de première nécessité à bord des 
navires inarcliands pour la nom rîtm e des passa¬ 
gers et pour les hôtels de monragrics de saison 
d'étc. C'est ,surtout à lui que nous devons la 
sardine à riiuilo que ron tire de Xantes, les 
gibiers et les légumes divers. Appert remit son 
établissement à son neveu, Ib Îenr-Appert, sur¬ 
tout dans le but d'assurer l'avenir de sa décoie 
verte, et celni-eî, par ses constants etforts, Ta 
maintenue au premier rang des arts ntilos, et, 
sur plusieurs points, Ta notai dément jïcrfee- 
tioiméc. Cette maison appartient aujourd'hui a 
CIvevailîer-Appert, gendre de Pi ieur-Appert. 
C est surtout grât e a lui que l’on peut servir tin 
dîner complet a Péterslioui g, à XévA’ork, à 
Pomlichéry, aussi bon, aussi frais que s'il venait 
d'être préparé A Paris, 

Dans toute rEuroiie, il y a aujoiiixriini des 
établisscnients du système Appert; le procédé 
général de ce sy.stèmc est le suivant : 

lîenrcrmer dans des bouteilles, lax^aux ou 
hdites de fer-bianc ou de fer, ]>attre les sub¬ 
stances que Ton veut conserver. 


Poiudier ou souder ces vases avec la ]>lus 
gî’ande précision, car c'est surtout de l'exactitude 
de cette opération que dépend le succès. 

Soumettre Jes substances ainsi renfcrmcos à 
l'action de rean bouillante d'uii hain-mark ))Cu- 
dant ]jIlis ou moins de toni|is, selon leur nature, 
et de la manière indiquée plus loin pour cbaquo 
espèce de comestibles. 

Retiier les bouteilles ou boîtes du hahi-m/n'k 
au tcmp.s prescrit,Diverses auti‘e.s conditions sont 
nécessaires. Ainsi : 

Ne pas cliangcr subitement le milieu dans 
lequel sont les bouteilles, en les retirant de l'ean 
bouillante pour les déposer dans un lîen froid. 

Choisir les aliments, le degré de maturité et la 
qualité des substances que l’on emploie. 

Il y a licaikottp d'objets qui peuvent, sans 
danger, supporter an hahi-mark une heure tîe 
cuisson de plus que le temps fixé: tels sont : le 
bouillon, les consommés, le.s gelées et les essen¬ 
ces (le viandes, de volaille et de jambon, les 
.sucs de plantes, le moût de raisin, le sirop, etc. 
^lais il en est beaucoup d'autres auxi[U(ds uu 
quart d'heure, une minute même de trop, 
feraient beaucoup de tort. Ainsi doue, les résul¬ 
tats seront toujours subordonnés à rintelligence, 
û la célérité et aii.x connaissances approfondies 
des ouvi iers manipulateurs des aJimonts. 

Appert avait acquis des connaissances appro¬ 
fondies dans tous les domaines de son art, et 
cluuiLie chose a été étudiée et raisonnée par lui. 

« 11 ne s'agit point, dit-il, ici comme dans les 
expériences des ebimistes, de déti uire Tagréga- 
don des substances ulimentaire.s; d'avoir, d'mi 
côté, la gelée animale, et, de rautre, la libre 
jnivôe de tout son suc et semblable à un cuir 
tanné. Il ne s’agît point, comme dans les tablettes 
de. Canilloii, de préparer à grands frais une 
colle tenace [dus propre à déranger re.stoinac 
qubi lui fournir un aliment salubre. 

Le problème consistait a conserver toutes 
les substances nutritives avec leurs qualités 
propres et eonstirnantes. (Test ce proiïlème que 
j’ai rcHohi, comme il est déinoutié i)ar mes 
expériences. Des lioinmes très éebürés, mais 
peubcti e trop livrés àresprît de .systèiiic et île 
prévention, se sont prononcés eontre nia mé¬ 
thode, alléguant une jïtcteiidiH^ impossibiHtè. 
Dépendant, d’après les principes d’une saine p3iy- 
si(jue, esî-il donc si dillieile de se rendre raison 
des cau-ses de la conservation des sttbstancf'S 
alimentaires mon procédé? No voit-on pas 
ilue raïqdîcation du calorique par le haia-rnttrie 
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doit opérer doiieemeiit une i'u&ion des priât ipes 
constituants et fermentesciblcsj de maniéré qifil 
ii‘y ait plus aucun agent de Ibrinentation qui 
domine. Cette prédominance est une condition 
essentielle pour qne la l'enncntationaît lieu avec 
une ter taille promptitude. 

^ Vinv, sans lequel il n’y a point defermenta- 
üoin étant exclu, yolhl deux causes essentielles 
qui peuvent rendre raison du succès de ma iné- 
tliode, dont la théorie paraît actuellement la 
suite des moyens mis en pratique. 3> 

Appert restera un de ces hommes rares qui sc 
dévouent au progrès de la science et de Faid, et 
savent ainsi apporter des découvertes scienti- 
liques utiles à la société liumaine. 

r 

APPETENCE,^?./'.(appÉt(nitiüj;all./^eÿc/irtfî^ ;angl. 
(fppiU‘7tce f itaL appeft^usa. — Par sou étyniolo- 
gie, appetircj désirer, ce mot semble être l’expres- 
sion exacte des besoins de tout animal. WatiS' 
faii e rappéteiice, c’est donc assouvir les besoins 
de l'organisme, 

Sentiment particnlier qui porte ranimai à 
rechercher ce qui lui est néeessaire. 

Appétence est beaucoup plus généi'al qu'ap* 
l>étit, d'abord parce qu'il se dît aussi bien de 
Ihuiitnal que de riiomme, taudis qu’appétH est 
réserve plus particulièrement a celui-ci ; ensuite 
parce qii ajyptUeiice est un terme didactique qui 
exprime une inclination innée sans la qualifier 
aucunement. Appefence appartient en outre au 
langage général ei exprime ce (|u'îl y a de plus 
sensuel, de plus grossier parmi les appi‘t}f.s de 
l’homme, 

APPÉTISSANT, (fdj.i alL idtfhfdf^iid : aiigl. ftppe- 
fkùigj lUxLgmfôm, ^utporifo. —t^ui excite à sa- 
tistaire rappétit. Ues mets appétis.saiits, du vin 
appétissant, des fruits appt;tissants, quiengag^ent 
à manger, etc, 

r 

APPETIT, nm. {ffppdttmr^ alL IIiitigûr\ angh 
appetîte; îtal. appeftfo; portug. apeüfe; espagn, 
apellto. — Sensation qui tait ressentir le besoin 
de foui nii’ à la niifrltlon des aliments La 

restriction exprimée par ce dernier mot dîs^ 
tîngiie rappétit dela/hm, derappétit de la 
si Tmi veut donner à ce mot son sens général. 

Lu cflct, notre corps, par sa vitalité, e.st sou¬ 
mis à un travail pliysii|Ue, mécanique ou inteb 
lectuei constant, qui lui fait dépenser une grande 
partie de cette vitalité même* Cette déperdition 


conduirait ioin, .si nous n'avions en nous ce que, 
dans sa physiologie, M. Je professeur lîéclard, 
d'après Brillât Siivariu, appelait <£. la sonnette 
d'alarme », c'est-à-ilire ra[>pétit, qu'on peut 
mieux définir par ce mot : le désir de manger. 

Lor.squo ce désir devient un besoin, Tappétît 
fait place à la fahn. 

Le désii" provoqué par l'appétit se traduit 
plutôt par des sensations agréables que péni¬ 
bles. II 11 Y a que lorsque l'on a failli que ce 
licsoin, qui ifest plus un désir, devient impérieux 
et occasion ne des douleurs dans la région 
stomacale. 

L’appétit, malgré tout, peut provoquer des 
bâillements, mais jamais de tiraîlicmeiits d'es¬ 
tomac douloureux* 

L’appétit ii’est que la sensation ou le désir de 
SC récoiilbrter périodiquement, de prendre des 
alîuieiits solides et liquides d'uiie façon régu¬ 
lière, et cette régularité marclie de pair avec Je 
travail du tube digestif. C’est seulement lorsque 
les aliments que Toii a pris ont été digérés d'une 
fagon complète que l’appétit so fait, sentir* 

Comme il a été dît plus haut, l'appétit (|uei- 
quefois SC tiaduit d'une façon agréable, C‘est 
une envie, c'est un désir, une afiirmatîon ilu 
sens du goût. Les pupilles de la bouche sont 
dans un état léger de surexcitation ; la sali¬ 
vation aiiginciite; rindividu, dans cette situa¬ 
tion, ressent coimiie un phf/.'iiqiie de tel 

ou tel aliment qu'il a trouvé bon antérieurement 
et dont le sens du goiit, qui en a été Ihitté, se 
souvicut. L'odorat, parfois, s'en mêle, et il 
arrive que rindividu en appétit, dans ces con¬ 
ditions, sent le fumet du mets <pi'iJ désire* 

(l’est la que s’arrête îappélit' plus loin, c’es^st 
la faim, dont nous parlerons ulterie a renient. 

Dans Tordre naturel, Tappétit est J nidice de 
la laîm, car la faim le suit; —et cepemUud il 
arrive que, la fallu assouvie, Tappétit persiste 
encore. Combien de persoivucs, après avoir suffî- 
samment mange, iTont-elles pas senti leur 
appétit renaître eu sapprochant d'une table 
mieux servie que celle qu'elles venaient de 
quitter quelques instants auparavant? 

Il en déroule <|ue rappétit a plus de rapport 
audèsii‘qu’au véritable lie.soin; —c'e.stpour cela 
(pie, si mi Técoutail, il pourrait devenir prêjudi- 
ciai)]c à la sauté, — et, [uvr là même, il rentre 
dans le domaine de. Thygiénc, laquelle, coniMie 
ou sait, est opposée à la gourinandîse. L’appétit 
varie, indépeudamnient de ce l>esolu, suivant 
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les Ages^ les tempériniienlSj le sexe, les saisons 
et les climats. 

Dans Peiifaiicej la viù i^'cst qu'activité, T/eie 
fantjouCy eourt^ saute; chez liii^ pas de préoccu¬ 
pations; la nature seule Je dirl,£ïepûur le conduii e 
A son développement, i! îfa que tle la fatigue 
pliysîque. II y a bien, pai -ci par-Ifq quelques 
larmes; elles sont vite séchées pai’un sourire. 
Donc, pas d'iiilluencc nerveuse. Le corps 
seul agit, le. corps seul dépense et .s’accroît 
Aussi l'organisme de rcnfaiit demandc-t-îl beau¬ 
coup, et ])ùur ses petites fatigues amusantes, et 
pour sou dévoloppcnicnt. TI faut lui rendre la 
vitalité que ces deux causes lui font perdre* J1 
faut calmer son appétit 

D'ailleurs, chez l'en faut, l’appétit est vite 
satisfait, par ce fait même ((u’il se fait fréquem¬ 
ment sentir. Cela tient à la petitesse de restoinac 
et A la force digestive dont cet organe est doué. 
Aussi, au point de vue de l’lj\'gitm<?, i! est boa 
de donner souvent à manger aux enfants, mais 
peu à la fois; quatre a cinq repas par jour, c'est 
au moins ce qifil leur faut. Car, ainsi que Ta dit 
avec raison nippocrate : Les enfants sont ceux 
qui supportent le moins l’abstinence. » 

En avançant en Age, happétit se fait moius 
sentir, c’est-â-dirc moins souvent; cependant, 
justpfà parfaite croissance, la diminution est 
peu remarquable* 

Lorsque le corps a acajuls tout son dévelop¬ 
pement, l'appétit devient jdus modéré, et alors 
deux bons repas su fïi s eut. 

Dans la vieillesse, rorganîsine somnolent ii’a 
que peu de désirs; aussi raifcpétît ne sonne pins 
hi clochette (Valarme; et, dans la fîresque totalité 
des cas, c^est plutôt par habitude ou par raison 
que les vieillards jiiaiigent. C’est .surtout a t^ette 
époque de la vîe que rhygîcne doit être 
observée, et qu'il faut, a la régularité des repas, 
joiudic le choix des arliments* 

Au point de vue du tempiéianicnt, il est à 
remarquer que les personnes lymjdiatiquos ont 
peu d’appétit. Le.s |)er.sonues sanguines ont un 
appétit plus vif Les gens dont le tempérament 
est bilieux sont en général plus fort mangeurs, et 
presque tous les aliments, quels qu’ils soient, 
leur plaiseuL D’après rhisloîre, Alexandre le 
Grand avait uii tempérament bilieux, et man¬ 
geait, au milieu de ses soldats, le même pain 
qu’eux, avec un extrême plaisir* 

L'appétit varie suivant le sexe. La femme 
maîige inoin.s que riiomme. Cela tient, d’abord ) 


A la prédominance de son système lymphatique* 
Puis, elle a des travaux qui la fatiguent moins 
que ceux do l’bommo, eu parlant dhme façon 
géncrale; car il e,st bon de remarquer que les 
femmes qui accompHssei.t des tj avaux deman¬ 
dant une grande dépense de force musculaîre, 
les blanchisseuses de lavoir, par exemple, ont 
un très vif appétit Idais, en général, J appétit 
revêt, chez la femme, un caraetère nerveux, 
capricieux, plus ou moins intense, suivant le 
milieu et les liahîtudes, et aussi .suivant les états 
]> Il y sio logiques, tels que la grossesse princi¬ 
palement. 

Les saisons et les climats ont aussi leur 
iufiuencc sur ce besoin. Ainsi, d’ime manière 
générale, on mange plus en laver qifen été; 
cette diftérenee, toute naturelle d'ailleurs, a sa 
raison physiologique. Lorsque la température 
extérieur 0 s'abai.sse, nous .sommes forcés de 
lutter contre le froid, en développant une 
plus grande quantité de ehalem* ammah.OQttG 
chaleur est due ïi la respiration et aux décom¬ 
positions, aux transformations chiniiques que 
subissent le.s aliments pendant l'acte de la 
digestion, En été, l’appareil dig'cstif est dé¬ 
bile, restoinac paresseux et, par suite, T appétit 
diminue* Aussi est-il de bonne hygiène d’user 
pendant rété d’aliments légers et de diges¬ 
tion facile, tels que légumes frais et viandes 
blaiieiies; en hiver, au contraire, une forte 
nourriture s'impose absolument. 

De ce qui se passe suivant les saisons, il est 
j'arile de déduire ce qui se passe suivant les cli¬ 
mats. On peut le traduire par cette phrase : 

« L’appétit est en raison iiiver.se de la tempé¬ 
rature. » 

En résumé, pour avoir de Tappétit, l’exercice 
est iiécessaîre* On dit quelquefois: <c 11 mange 
comme un chasseur 1 » Tout le monde ne peut 
pas aller A la cliasse, néanmoins tout le monde 
peut prendre autant de fatigue agréable qifun 
chasseur. J’ai dit tatigue agréable, car l’excès, 
qui en tout est un défaut, serait préjudiciable A 
Fappélit. Après de tropriules corvées, on mange 
peu, 

Que faut-il faire pour conserver rappétît? Eh 
bien, vivre avec sobriété, éviter tout excès, 
régulariser autant que possible les heures de 
repas. 8î l’emploi que l’on oecupe est sédentaire, 
il faut s'astreindre, quelle que soit la saison, à 
une petite promenade matin et soir. Four tout le 
monde, nous recominandous les exercices cor 
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porelsj la marche^ la gymnastique^ les bains 
froids. 

D^FaTFL I.AlîARTliE. 

APPLE^S'CAKEj s.m. {]}âf, cujglai.^e) ] alL Apffd- 
kuchen. — Gâteau de pommes (luî se ijréparo 
d'une façon toute différente que le gâteau A la. 
française, 

ForimUe 167. — Employer : 

Moelle (le bœuf. GraïJitneâ IfXl 


Sucre écrasé. — 37r> 

Pommes aigrelettes épluclir'cs. , Nombre f! 

Oilufs frais, ^ . — H 

Camicllc.. RAtou l 

Arrow-root ou fécule Cuillerées 2 


Procédé. — Faire fondre sur le feules pommesj 
la cannelle et la moelle de bœuf; passer le tout 
au tamis. IMettre la ]>ur6c dans une bassine a\'ec 
les deux cuillerées d'arrow-root, le sucre, ot faire 
cuire à petit feu pendant dix mînuîcs, en 
r e m a a n t c ou.s ta n tme 11 1. 

Retirer de la bassine et laisser refroidir cette 
marmelade. I^lôler les six jaunes d’œufs, puis les 
deux derniers avec leurs blancs. Mélanger bien 
le tout et mettre dans un moule uni, préalable^ 
ment graissé de moelle de l^œuf, 

Faire cuire au bain-marie pendant {luarantc 
minutes au niinimum. 

La sauce. — Formule Îfh9, — Trois jaunes 
d’œufs, deux décilitres d*eaiq le zeste (rim 
citron, un b A ton de rannelle, le tout en (pian tiré 
suffisante, avec addition de sucre candi. 
dans une bassine, sur un feu très doux, pom- 
commencer, en chauffant progressivement, 
jusc|idA ce qu'on obtienne une mousse homogène. 

Kenverser rapple's-cake sur un plat rond, 
creux et maftcpiéc du sabayon. Envoyer le res¬ 
tant du iiahaffon ou chaiideau dans une saucière. 

Apple's-cake à- la reine Anne. — Formule 
109. — Faire une marnielade de pommes, assai¬ 
sonnées de zestes de citrons, d’im bâton de 
cannelle et de sucre ; passer au tamis, ensuite 
iücoi'porcr de récorce d’orange conlite et fine¬ 
ment hachée. Laisser refroidir. 

Fouetter, (raiitre part, de ia crème double et 
très fraîche, lui mélanger deux feuilles de géla¬ 
tine préalablement fondue dans un peu d’eau. 
Ajouter la crème fouettée à la maimelade de 
pommes en remuant de manière â bien liomo- 
géiiéiser les différents corps. Mettre dans un 
moule légèrement beurré, et laisser refroidir. 


Au moment de servir, tremper le moule dans 
Teau bonillaiite, le retirer aussitôt, Tessuyer et 
le renverser sur un plat rond et creux, Décorer 
superficiellement avec du eitronat, de rorangeat, 
et servir it part un jus de fruits au rhum. 

APPLE'S-PUDDlNGj ç. m. {euh. anglahe); ail. 
ApfeFpuddhig. — Piiddmg de pommes. On pro¬ 
cède, pour tons les puddings de fruits à Tan- 
glaise, comme pour Vaprkot-puddlug. (Voir la 
description.) 

APPLE’S-TART, ail. Apfeltort. —Tourte aux 

pommes, mais dont le procédé de eonfectlonnc- 
ment diff'èi‘c de celui de la tourte française, en ce 
qifon applique ici la pâte sur les pommes dis¬ 
posées dans un plat destiné à cet usage. Voici 
le mode généralement employé : 

Formttlù no. — Remplir un plat â tourtes, de 
j>ômmes ou d’autres fruits dont la tourte portera 
le nom; assaisonner au préalable avec du sucre 
ou de la cassonade, de la cannelle et des clous 
de girofle. 

Abaisser de la pâte brisée, mettre une bande 
autour du plat, après avoir convertie fruit avec 
la pâte; décorer le tour et le milieu. On doit 
avoir soin de bien souder les deux jaïtes ensem¬ 
ble, l^fouiller le dessus avec un pinceau trempé 
dams reaii cl: saMpoudrer de sucre pilé. Faire 
cuire dans un four cbaud. Pour saisir la pâte, 
percer le mi lieu de celle-ci, afin de laisser 
éc'haj>per la vapeur, et aclievcr la niisson dans 
un four d*uue chaleur niodéiée. 

APPREPiTI, TIE, .f. wî. et/*. ; ali. Lehrliuy, an g],; 
upprentice:^ îtaL tillieco ;csp. aprentiz. — Celui ou 
celle qui apprend. Ecolier de cuisine, de pâtis¬ 
serie, de boitlaiigerie, de confiserie, etc. 

L’apprenti cuisinier ne devrait jamais être 
reçu avant l age de dîx-sept ans au moins, et 
cela dans rintérôt des iiatrous aussi bien que 
dans l intérét de rapprentî lui-même. Mais, au 
contraire, cliez les pâtissiers de Paris, surtout, 
une misérable exploitation s'étend jusqu’aux 
enfants, qui, pour la î dupai t, ont â peine une 
douzaine d'années lorsqu'ils entrent en api>ren- 
tissage. 

]>ès ce moment, le pauvre entant, qui n'est 
pas encore formé, contracte les germes de la 
maiadie qui enlève, sijeiines, un grand nombre 
de cuisiniers ou pâtissiers. 

L'ardeur du feu auquel il est exposé lui donne 
une soif inextinguible; l'enfant boit, et quel 
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brtîuvaf^e bien .souvent!,-. Quant à la nom ritui Oj 
elU* est presque tniîjours insuffisantej absorime 
dans un toiujis relatîveiiiont très eourb et, 
suite, source de niauvaîscs dip?stioiis et rie 
désordres stomacaux qui finissent par devenir 
clironiques. (Test alois que déi)ute la nialiitUe 
de Ibie, Le eoiitiiet des ^^arçons de cuisine et 
des filles de servit o, plongés d'ordinaire dans 
une regrettable ignorance et dans une racdieuso 
promiscuité J est une des causes principales 
qui contribuent à donner a l^apprenti les babi- 
tudes vîtneuses si coninuines aux Jeunes gens 
élevés loin do leur famille. Sans vouloir le 
moins du monde légitimer ces pernicieie^es rein 
dances, il faut ccpendiinf; reconnaître que ce 
mal est inhérent aux conditions mômes ou Tap- 
pfeiiti se trouve : la classe d'où il sort, un 
travail fatigant et Iniiiterrompu , sa situation 
misérable et son Ignorance font, de ce pa ria, iiiio 
des victimes les plus injustement sacrifiées dans 
ce siè(4e de soi-disant progrès. 

Ko seraitdl pas possible, et cela au nom de 
rbyglùne publique et de la morale bien com¬ 
prise, d*obvier à ces inconvénients? 1/État, le 
département, le canton ou la commune ne poiir- 
raient-lls pas créer des étaldîsscnienfs jar 
blics <falimentation où des élèves appreu- 
draient leur profession, des étnl>Iissements où 
les jeunes filles recevraient des leçons d’Iiygiéne 
et d'art culinaire, et qui auraient en même temps 
quebjues lienres h consacrer à la pratkjue ? f>n 
obtiendrait par là le plus heureux résultat pour 
la famille, pour la société, et le but humanitaire, 
tant et si vainement poursuivi, de conserver la 
santé, tout au moins la vie des nôti-es, que la 
mort frappe presque toujours avant lïigc de 
quarante uns, serait ainsi atteini. 

Dans ses premiers statuts, V Union tinh ers'elle 
po^tr le pimtjrès de lUtti cnlinnlre avait la pre¬ 
mière émise l’idée d'une école de f uisine (La 
Science ciruxAinE, Joseph Favre, (Tciiève. 
i" mars 1879), qui fut mise en pratiepîe par les 
Anglais, au détriment de la coj poration des cui¬ 
siniers français. Quelcjucs tentatives privées ont 
ratalement échoué par le manque de connais¬ 
sances générales, d'appui et de ressour ces finan¬ 
cières. Les Sociétés de cuisiniers, qui semblent 
aujourd’lmi vouloir entrer dans cette voie fé¬ 
conde d’un pi*og]'ès devenu absolument néces¬ 
saire, seront-elles eu situation de comprendre que 
c’est à elles seules qu’incombe cette organisation, 
et qu'elles doivent concentrer < he;^ elles tous 


les Iiomines capables de mettre en pratique 
cette école devenue indispensable? Les essais 
tentés et les résultats déjà ac(jiiis permettent 
de l'espérer. La (corporation des cuisiniers ma¬ 
nifeste des dispositions trop bonnes, pour désor¬ 
mais vmiloii' .s'arrêter, et, apres avoir ôté si 
longtemps une des dernières dans la voie de 
rémancipation ouvrière, elle semble aujourd'hui 
vouloir rattraper un temps précieux perdu, et, 
CO qui est Tuîeiix, conquérir de haute lutte une 
des preniîcFcs jilaces. 

APPRENTISSAGE, s, m.; ail. Lehrzeit ; angl. 
upprentteeMp; ital. norlzkdo. ^ Durée du temps 
employé à faire son apprentissage; temp.s que 
l'on a à ]>arcourir pour appreiulre un métier, un 
art ou une vocation. 

Mais, jusqu'à ce que l'on soit an ivè au plus 
haut point de perfectibilité du métier ou de la 
science qu'on étudie, on est toujours apprenti. 

On dit viilgairtuncnt : il a fini son appren¬ 
tissage. JL voyagera après son apprentissag^e, 11 
est à la fin de son apprentissage. 

Faire .son api>ientissage dans nne mauvaise 
mai.son, c'est perdre son teirips et rabaisser son 
métier. Un bon apprentissage estrembryon de 
la perfection, de rélévatioii, du progrès et de 
l’art. 

APRE. Fnÿ. (a.s^ïre); ail. ; angl. rough; ital. 
aspo; esp. aitpero, — (luliîiairimient, on désigne 
par ce mot tout t‘.e qui est désagréable au goût, 
à J a vue et au toueber. 

De.s fruits fiprcs, dc.s légumes ilprcs, sub¬ 
stances apres, acidulées, sans douceur et dé¬ 
sagréables. 

f 

APRETE, {tdj. (asp^crUatem); ail. .*ic/iarfe; angl. 
rongheitjii îtal. ^i.'fprita. — Qualité de ce qui est 
fqrre. «î J^’apreté des raisins lui fit faire la gri¬ 
mace. ^ Un décor aride et âpre. « L’âpreté de 
cette sauce me la fit repousser. » 

AFRîGOT-PUDDlNG, .s% (cîf?V. (inglah-e); ail. 
Apnkosm-Piiddlng, —Pouding d’aliricots. 

Forniîfk 17L — Employer : 

ifraisse de rygnoii@ de liceur ■ ■ , ■ Crrainmes OUO 

Farine iiiiü.. — .^ïÜO 

Eeiii: Kaléc, .. Décilitre» 

ProeédiK — Eplucher et hacher la graisse avec 
la farine, très menue. Faire du tout une pâte 
boinogèîie et d’un bon coi ps. 
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Foiicor itn bol avec cette pâte abaissée. fTar- 
nir riiitéiicur d^ibiicots crus; assaisonner et 
couvrir în ec uîic même pâte. lîouler dans inie 
serviette cette pi^épai ation et faire bouillir peu^ 
fiant une heure et quart 


APRIKOSENKUCHEN, m. {cul^. {tlIemmuU). — 
Tourte d'abricots. 

Formitle J7'J. — Foncer des cerelcsâ fiaii, do 
pâte il ieuîlletagc ; on garnit l'intérieur dAiirï- 
cots coupés en deux et pelés ; arroser avec une 
purée d’abricots et saupoudi er avec de la inie 
de pain. 

Cuire d'une belle couleur. 


APRONj Jî. m. — Poisson d'eau doucOy petit 
comme le goujon. On le ]>êche dans le lac 
Léman, dans le KhÔTiCj et dans presque toutes 
les rivières d’Allemagne et de France, II varie 
de nom suivant le pays où on Je pjÊche. On en 
fait des fritin^es. 

APTÈRE, «rf/.; alL fUigelkiS'^ angb apterou^t. — 
.En science natureUe, ou désigne par ce mot les 
insectes sans ailes, Tout ce <iiii n’a point d'ailcs, 
botaniquement, graines spéciales. 


APT, — Ancienne et jolie ville, assise sur la 
rive gauche du Calavon, dans une large vallée 
entourée de coteaux couverts d’oliviers, à 50 kilo¬ 
mètres d'Avignon, et à 732 kilomètres de Paris, 

PiîODiriTs. — En outre de la faïence et de la 
poterie artistiques, du ebocolat, des amandes, du 
nougat et des truffes noires, Apt nous fournît se.s 
confitures, d'une renommée universelle, 

APYRÈNEj adj. (Ifotamgue). — Tribu de plantes 
dont les fruits ne contiennent pas de grains, 

AQUARIUM, — Mot latin par lequel on 
désignenn bassin de verre, ouimvase quelconque 
plein d^eau, dans lequel on conserve dc-s 
animaux ou des plantes aquatiques. Késervoir 
pour la conservation des poissons ou des plantes 
rares. 


AÛUETTE, s.f. — Liqueur originaire d'Italie, 
composée de vin, d'un tiers d'eau et de divers 
aromates înfusésflans ValcooL 


AQUEUX, EUSE, adj. {aquosus); alL wœ}fftf>rfg\ 
angL aqueous ; ital, et asp. aquos^o. — Tout ce qui 
est de nature de reaiu Des légumes aqueux, 
des fruits aqueux; le melon, la pastèque sont 
du nombre. 

Toute substance contenant ou ayant le goût de 
l’eau. 


AQUILÉGIA, s.f., ffaquillaf (tigk. — Denre de 
plantes de la famille des lenouculaeées, vulgai¬ 
rement appelée ancolie. 

Ces plantes sont cultivées pour la beauté de 
leurs heurs. 


— On multiplie les aneolics par leurs 
scniences, ou par la division de leurs raeînes ; 
miii.s la premîèj e de ces méthodes est préférable 
à la seconde, parce que les vieilles racines, 
lorsqu'elles ont fleuri deux ou trois fois, dégé¬ 
nèrent presque toujours et deviennent tout à fait 
unies. Ces graines doivent être semées en août 
ou septembre sur une couche de pépinière. Au 
milieu du mois de mai on les transplante. 



AQUATIQUE, iidj^(aqnat^}eni;)] ail. nmgn^ 

heuj Kttmp/t(j- angl. aqtttdic^ de Tesp. et de Fital. 
ftqttaftvô. — Terrain p!cîu d'eau, être vivant 
dans Teaii ou les marais. Plantes, aiiimanx 
a<inatique.s, gibier aquatique. 


Fl;.'. Fia ara tle l'HqLiiU’gia viiLgans. 

Les fleurs et les racines de racjitilégia étaieni 
autrefois employées en médecine. On lenr attri¬ 
buait des propriétés apéritives, que de nom- 
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breuses expéi iences n’ont pas confirmées. Sa 
racine, réduite en poudre et prise dans nn verre 
de vin, à îa dose de quatre grammes, a été 
regardée comme un excellent remède pour cal¬ 
mer les douleurs néphrétiques, La meme quan¬ 
tité de cette poudre, mêlée avec un peu de 



Européens* Nous signalons cependant VAmc 
importé par la maison Winand-Fockînk, d'Ams- 
terdanij dont elle a nn dépôt à Paris, 

A RACHIS, CHIDE, {urachh ^\L 

ErdekJu*}. — 8c prononce aravhkU dans presque 
toutes les langues. Etymologie arabe : avacim. 
nom de la plante, et ürachkle, nom du fruit* Eu 
Amérique, son pays d*origîne, on lui donne plu^ 
sieurs noms vulgaires; ou l’appelle mnni^ tandis 
que les Espagnols la dénomment mchmietfe, à 
! cause de son goût prononcé de cacao* En effet, 

! iis la font entrer dans la falsificalion de certains 
ï chocolats û. bon marché. 

Cette plaîite, de la famille des légnmiiienses, 
contient dans une gousse réticulée, étranglée 
à son milieu, deux amandes de la grosseur d'une 
petite noisette^ recouvertes (rime enveloppe 
rouge. A mesure que les gousses succèdent aux 
ticurs, elles se conrheiit et se penchent vers la 
terre, et y entrent pour achcYcr leur maturité. 
De la cet autre nom vulgaire de plMache de terre. 


Fig. 6j. — Anciilîü k fl ours |jluiit«!l. 
eûefitfrtt ftorr 


safran et délayée dans la même liqueur, a égale¬ 
ment été ré])iitée excelltmie pour la guérison de 
la jaunisse* Enfin, on Ihi employée comme diapho- 
rétique, pour hâter réruptioii de la rougeole, de 
la petite vérole, etc* 

ARAC,-v* »?*; ail* Hei'<hroiüdf* ef}if aiigi, Amwk: 
port* araqua. Etymologie arabe, araca; par ditfu- 
siou des langues, aralt ou rak ou raJiL 

Quelquefois arach ou eachl. —Liqueur enivrante, 
tirée par distillation du suc de canne ou de riz 
fermenté auquel on ajoute des fruits et une petite 
quantité (récoree de palmier, «mr* 

Dans riiidoustan, et surtout dans T Amérique i 
du Sud, on donne ce noin à la sève fermentée | 
du cacaoyer* En Perse, ii rcan-de-vie do dattes 
et de raisins secs, En Egypte, on donne ce même 
nom â la sève fermentée de certains ciioiix 
palmistes. 

Dans le littoral de la mer Rouge, c'est un 
alcoolat de plantes aromatiques appartenant ï 
surtout à la. famille des labiées, dont les pro¬ 
priétés stimulantes en fout une liqueur analogue 
au vulnéraire. L’^?wc de (ioa et de Batavia sont 


les plus connus* Ces eaux-de-vie consommées sur 
place iratteîgnent que rarement le palais des 


L'arachis est originaire de rArabie; elle est 
très commune dans tout POrient, où elle con¬ 
stitue un aliment quotidien* Elle fut introduite en 
France en 180Î, et en pour la premièie 



FEg. 63* ^ AriicltiJ^j* 


fois, 011 a pu 
d'aracliidcs 
réussi, sans 


manger, dans iesLandes, des gâteaux 
dont la culture avait parfaitement 
cependant que cette culture ait pris 





























ATÎA 


147 


AlîB 


un gràiid développement. Elle paraît même être 
à peu pi CS abandonnée aiijourd’luii. 


Uaraehide est unfruitalimcntaire oléagineux; 
presque la moitié de ison poids consiste en une 
iniile comestible saînej. que ses propriétés sic¬ 
catives permettent criitiliser dans les arts. Les 
racines de cette plante foui ragèrc ont ungotlt 
de réglisse légèrement, pjononcé* 

Hygiène. — Les arachides sc mangent crues 
ou cuites; il est eependant prudent de ne pas 
faire usage de cet aliment sans qu*il soit cuit^ 
car il occasionne^ paraît-il^ à certaines per- 
sonnesj de \ iolents niaiix de gorge et de tète, La 
cuisson et la torrétactioii font complètement 
dîsiiaraître cet inconvénient* 


Usage alimentaire* — On utilisera les ara* 
chides pour La confection des gâteaux^ des nou¬ 
gats, des pâtesj des pralines^ etc. Dans toutes 
ces diftérentes manières de remidoyer, on les 
traitera comme les amandes on les pistaches. 

Pâte d’arachide* — Formuh Î7S. — Em¬ 
ployer : 


Arachides mondées. . * * * . , G rat nm es TyOt) 
Gléiec royale. — hW 

Gomme adrasraiite.. . — 5 

lilauc d'cinif. * ..,,*.**. * Xoiiihrc 1 
Citron. . ..— l 


Procédé. Piler les arachide.s dans un mor¬ 
tier avec le jus de citron; passer au tamis rie fer* 
Mettre les arachides dans une hassine avec la 
glace royale et le blanc d'œuf; mêler le tout 
et le faire dessécher sur un feu doux en remuant, 
constamment avec la .spatule. 

On reconnaît la (‘uissoii de La pâte lorsqu elle 
ne s'attache plus aux doigts en latoiiclmiit; alors 
elle doit être étalée sur un marl)i-ej de tmmicre â 
cc qu'elle refroidisse partout égalenient. Faire 
dissoudrCj dans reau tiède, cinq grammes de 
gomme adragante, incorporer le tout et con¬ 
server tlaiis nu vase en terre vci nie et recou¬ 
vert d'un papier huilé ou d’un linge mouillé. 

Gâteau d'arachides â la Damas* — jfbr- 
amie 174 .— Foncer un cercle â tlan d'une abaisse 
de pâte d’arachide. iMettre emsuite une forte cou¬ 
che de marmelade d’abricots et recouvrir avec 
de la pâte d'arachide ; faire cuire au four. 

Gâteau d'arachide ârorientale {euh. aml}e). 
— Formule /7o. — Un de nos amîs, habitant La 
Mecque, ville célébré par la naissance de 
Mahomet, noua envoie la recette suivante : 


Après avoir émondé les arachidos, on les 
pile, on les met dans une chaudière avec de la 
marmelade d’abricots, et on fait réduire le tout. 
Lorsque cette préparation a pris l’aspect d’une 
marmelade consistante, on rétend sur un mar¬ 
bre ou le plus souvent sur une pierre, et on laisse 
ainsi sécher cotte pâte, que To]!: déchire par 
morceaux â mesure qirou veut en manger. C’est 
te gâteau national* 

Les nougats d'aracliidessepréparcnt comme 
les nougats d’amandes, ainsi que les prali¬ 
nes. î> 


ARAYACATL on ACAYACATL, m. (mot tol- 
tèque). —Genre d’insectes ou moucherons hémip¬ 
tères de la famille des hydrocoiîses ou punaises 
d'ean. 


Les acayacatlH déposent leurs œufs dans le 
fond des lacs salés des environs de jlexico. Ces 


œufs, qui constituent une espèce de caviai’ 
friable très nourrissant, sont recueillis par les 
Indiens du Idexique â l’aide de faisceaux de 
glaïeuls qu'ils disposent â cet etfet. Us en sont 
très friands pour la. confection de ILviiautIjA, 
sorte de galette qu’ils assaisonnent de eluléj 
piments verts ou rouges. C’était le mets national 
du temps de remiicreur ^IoxTEzuMA;il estaujonr- 
d'hiii reiiipîaeé par les fr/joUÿj haricots noii'S ou 
rouges, les haricots blancs ii’y ayant pas encore 
été introduits* Ces mets sont les plus connus, 
avec les tortillas^ ^ sorte de crèijes en pâte 
de maïs, qui sc confectionnent dans les campa¬ 
gnes et y remphu'ent le pain. Plus rare, mais 
aussi plus renommé, est Vacolotlj reptile, des lacs 
salés que l'on prépare frits ou en matelote. 

Les œufs des {fvayffaiiJft qui restent au fond 
des lacs y donnent lieu, par incrustation^ à un 
calcaire oolithique tout â fait analogue â ceux 
des terrains jurassiques et autie*s, parfois si 
puissants de récoree du globe, et dont jusqu’alors 
ou ne pouvait, s'expliquer îa véritable origine. 

Un naturaliste français, géologue distingué, 
M* Viriet d'Aonst, qui a liabité pendant queL 
ques années rAmérique centrale, a fait cette 


intéressante communication â rAcadémie des 


sciences en 1807 (1)* 

ARBENNE, ,v./'. — Une des variétés de la geli¬ 
notte., qu'oii appelle aussi pm/iva: è/fOicAe ; elle 


[Ij Viiif lu rchiti dd J'.-ldjflila 4iî9 et IftiJletin ftr do 

Sejci^t^^ (lüuxiùtua toiuô KV. 
































AKlî 


Aim 


est effectivement de la ÿ^rosseor ti'inie perdrix^ 
recouverte de plumes d'une blancheur écla¬ 
tante, excepté la queue, qui en contient quel¬ 
ques-unes de noires. 

L'arbcnne habite la chaîne des Alpes (SuisBo), 
le Valais, la Savoie et le Piénioufc; Tété elle 
monte a mesure que les neiges fondent, et Tau- 
tomne elle descend dans les touffes des bois 
pour se garantir du froid. Elle afîectioniiû les 
eoliues escarpées, oû les preiaîùres violettes 
poussent, et paraît alTronter les tracas de Tava- 
lanchc qui se dcroulentde ces monts majestueux, 
se dressent dans la solitude, et semblent, 
avec Torage en (une, dire au monde civilisé : Je 
.mis îa îibeiie! 


Ouï, rikrbüiiiic SV. plnît ;tu bord tic î?i nvîérti, 
Projetniut tbiiis sou iHuirs niillo 6cl:iîr,s dv lumiiire, 
(Juutui tout i\ coup du Isciut. de la voûte des cieux 
Jioiile cil orbe de feu Phêbiis tout radieux. 

Sur ces beaux inoats ulpius pru-seuiés de verdure. 
Elle iiime les d!in;^ers, les raeliers eu fracture^ 

Et l'aû qui liouïdoiuui eotmiic nu essaîm iioiubrcux 
D’atoinos déjeetés dans iiiio mer de feu. 


Les Komains estimaient sa chair, rpiî a beau¬ 
coup d’aualogle avec celle de la géliuottc; c'est un 
mets exeelleut, sui touL vers la hu de rautoinue, 
épotiue à laquelle, de préféreuee, elle doit être 
mangée, autant à cause do la délicatesse que 
de la tendreté et des qualités giasses de sa 
chair. 


Uôtie, après être bardée de lar<l, elle coiistîtae 
un boîi mets; mais il y a, pour ia i>réparer, une 
méthode qui suri>asse toutes les autres. La 
voici : 


Arbenne à la valaisanne. — i'ftrmnh 
— Après avoir plumé et vidé trois ou quatre 
arljennes, on doit les faire mariner pendanti une 
nuit dans du vîn du (Jîlacicr, d'Ainigne, de 
ilLf,vcrt#, de MiJooisle^ ou autres vins blancs secs, 
aromatisés de thym, de laurier, de clous de 
girofle, d’une gousse d'ail, de quelques feuilles de 
céleri et d'une Ibrtc poignée de graines de 
genièvre et de poivre concassées. 

ib'ocfklé. — Sortir les arbeniies de la mari¬ 
nade, les essuyer c(. les déeoupci', Pendajit ce 
temps, faire réduire la maniielade jusqu’à deux 
décilitres de son volume et la conserver dans une 
casserole. 

Beurrer uii sautoir ou une casserole, dans 
laquelle on met une couche d’oiguons émincés 
forte de cinq à six centimètres. 



Couper les arbennes en cinq rnoiceaux, las 
cuisses, les ailes d’auti^e part, et jjréievcr la 
poitrine. 

Apidîfpier les arbennes sur les oigiioiis et 
faire tmîi e à petit feu, de préférence dans uu 
four. 

Remuer les oignons de manière qu'ils ne s'atta¬ 
chent pas, et arroser avec de la crème fraîche 
et double ; laisser recuire et remouiller 

jusqu'à l’absorption d'un litre de crème. 

Les arbennes étant cuites, on retire les mor¬ 
ceaux, que Ton maintient au chaud daii.s la 
casserole couteiiant la réduction. 


La crème et les oignons doivent former une 
.sauce corsée. On la jiassc alors au tamis lin en 
crin ; on ia sale à point et on y ajoute une tombée 
de poivre de (îayûnne, s’il est nécessaire. 

Les carcasses auront été pilées et passées au 
tamis ; ia purée sera ajoutée à la réduction de 
la marinade et constituera le fumet de gibier qui 
sera versé dans la xsauce; un coup do fouet sur 
le feu est néccssaii'G pour la liei'. Ella ne doit 
plus cuire. 


Remarque. — Pour là réussite do cette satîce 
toute spéciale, la bonne crème, le iïon vin, les 
oignons et le geriièvre sont indlspensaliles. On 
peut préparer tous les gilders à cette sauce. 


Oc mets est un des meilleurs et des plus goû¬ 
tés; il peut eti e servi dans les villes, lofais la diffi¬ 
culté d'obtenir de la crème telle <iuo nous la 


désirons, la réussite de sa confection 
assurée <jue dans les montagnes, où 


est moins 
la nature 


produit et le bon vin, et la crème, et Je genièvre,... 
et les arbennes. ü’est le motif qui uoiis a fait 
donner à cette sauce le titre de Vahiîmmie. 


ABBOIS (em rf’). — Les vins blancs de cette 
provenance sont de deuxième classe; iis sc 
prennent surtout le matin, et accompagnent 
très bien les huîtres ; de plus, ils sont diuréti¬ 
ques et excitants. Les vins rouges, plus toni¬ 
ques, sont classés au troisième rang parmi les 
vins frangaîs. D'un transport difficiie, ils sont 
eneore très rares dans le commerce. 


ARBOUSE, s.f.{arhuius); alL SamUwere; angl. 
arbiifeJ.wrrij\ ital. — Fruit de l'ar- 

bousîer, L’arbousier semble eti‘e originaire du 
(îliili ; il est très répandu dans riVmériquc 
boréale, le Mexique, l’Europe australe et les îles 
Canaries, il croît en tonne d’arbrisseau et est 
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loiijours vert. Voici comment s’exprime Roti¬ 
ez lier il son c^ar<l : 

Lf* sfiio ]ip:o itt'hofiifhi' pompeusement étale 
Sin^ ses bras rever«lis la pompe orientale- 

On Ig connaît aussi sous hi dénomination do 
frcfhier ou arbre û à cause de la resscm- ' 

blaiice son fruit avec la fraise; U a ia 

^ïrosseur et la conleur d'une cerise et la forme 
d'une fraise. Son gontj un peu piquant^ ne 
déplaît pas; son parfunij quoique faible, est 
agréable. Les arliouses se digèrent fadlemenb 

On cultive l'iirbouso dans le Liuigiictloc et 
dans le midi de TEnrope .seulement- Scs usagées 
alimeiitairés sont sans gratnle importance. Qn 
en fait de l'eau-de-vie et une crème ti aitée à 
riustar des autres crèmes de liqueur. 

ARBRE A LIQUEUR, -v- wn - - ftenre de pal- 
niier de la famille des apoci/mh^>i et rVe^tphor- 
hiac^^e^f aussi dénommé arbre à lai^ dont on 
distingue plusieurs espèces. < hi a confondu 
rime de ces variétés, <iLn fournit une liqueur 
laiteuse, avec Varbre de la rarbe. (Voycîî ce mot. i 

L'arbre à lait, ou à lîqueurj très abondant aux 
îles ^loluqiieSj dont il est en même temps la 
riebesse et la merveille, n’est autre que le 
palmier sagou. 

Ce végétal de ressource et do friandise, véri¬ 
table échanson botanique, verse aux insulaires 
une liqueur exquise et foidifiante, qui, légère¬ 
ment fermentée, se conserve très longtemps. ■ 
On l’appelîe ii cause de sou goût anisé. 

Oc doux breuvage se distille des pédoncules 
des régitues du palmier récemment coupés. Cette 
ii<{iïeiii^ abondaiiPï et pai fumée est reçue dans 
des vases de bainbou qicon attaclie aux bran¬ 
ches de cet arbre-fontaine, au-dessous deJ'încb 
sion, qu'on a soin de rajeunir tous les jours. 

Lette source végétale coule sans interruption 
pendant deux nioîs. Pour empêcher la liqueur 
de s'aigrir au moment de la fermentation, l'indi¬ 
gène y mêle quelques morceaux dhm bols très 
amer, La quantité qui coule cliaque Jour dhui 
palmier sagou est d'environ dix pintes, ce qui ’ 
fait six cents pintes en deux mois. Après ce laps i 
de temps, la source est tarie, la pièce vide, le 
tonneau à sec, 1 

lîien de pittoresque et de i>]zarre, pendant la 
récolte, comme ce ]>aliniei-distiüateni‘, à la fois 
alambic et l)arri(|iic, avec ses laboratoires 


aériens et ses petits tormeaux suspendus dans 
les brancltes. 


fin a remarqué que récoulement de la liqueur 
est beaucoup pins considérable la nuit que le 
joitr, bien que rascensîon de la sève soit favo- 
ri-sèe par la chaleur du .soleil. Cela tient à ce que 
les vapeurs de la nuit, absorbées par les feuilles 
du palmier, se mêlent aux sues de l'arbre et les 
rendent plus abondants. Mais la liqueur ain.si 
recueillie pendant la nuit est moins délicate et 


moiü.s sucrée. 
L’anissa est 


surtout délicieuse vers le soir. 


C'est alors que rîndigèno se dirige de ]>iéfé- 
rence vers rail>ro à liqueur, comme on va an 
café prendre un apéritif. 

Les insulaires, qui sont absolument étrangers 
aux combinaisons chimiques, ai riveut a extraire 
les parties sucrées par lu simple évaporation. Le 
sucre, qui est de eouleur brune^ assez semblable 
a celle du elioeolat, l'cste au fond du vase. 
Loi sqidon le casse après sa dessiccation com¬ 
plète, il laisse voir des grains* jaunâtres et 
linllants; aussi pcut~on présumer que le raffi¬ 
nage, anienant nu degré suffisant do cristalli¬ 
sation, pourrait donner k ce sucre une qualité 
très supérieure. U'est ainsi (pie l’arhrediqaori'ife 
est doublé d'un arbre-épU ier, 

F. Dumontkil. 


ARBRE A PAIN, m. (arforapii-^-htelsa) ; ail. 
Brodbanm. — Les indigènes de rflçéanie, d'on il 
est originaire, le nomment rima. Il est de la 
famille des Urticées, et atteint jusqu’à vingt 
mètres de hauteur. Sou tronc est gro.s, et sa cime, 
composée de brandies rameuses, est ample et 
arrondie. Tl y en a plusieurs espèces; le jacquier 
produit également un fruit féculent. 

Ce précieux végétal est, pour les liabitants de 
L'Océanie, ce que les graminées sont pour les 
populations européennes. 8011 fruit, vert â Tex- 
térieur, vérusqueux et: Idanc an dedans, atteint 
jusqu'à vingt-cinq cenlimètres de diamètre; sa 
pulpe J très bîanclie, est fibrineuse et fari¬ 
neuse. Lorsque ce fruit est à maturité, il 
constitue un mets délicieux, une sorte de pâte 
savoureuse etsubstantlelle : on diraitun petit pain 
pétri par la nature. An milieu est enfermé un 
noyau gros comme un marron et dont ramande 
est amère* T.es insulaires, qui rappellent aussi 
c'/yru, fronvent dans cet arbre ce qui manque à 
rar]>rc à liipieur , c'est-â-dirc le pain. 

Le goût de ce pain, quand il est cuit, se rap- 
])roche de celui de ^'artichaut ou du topinambour. 
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Ou le inan^e rôti par tranches^ on bouilli entier; 
d'autres fois, après avoir été enseveli dans les 
eeiidres pendant vin^ijt niiiiiites. C’est eette clcr^ 
nière manière fjuî a été adoptée par les gour¬ 
mets océaniens. Cependant, on en coupe aussi 
des tranches qn'on eiifiio ensuite, pour les faire 
sécher. On en enguirlande les maisons, afin de le 
conserver pour les temps ou il est rare. Alors, 
on en fait des sou 2 )es avec le boiiilloiij et on 
mange les tranclies en guise de ]>ain, 

A Taïti et aux îles I^larquîses, il ccnistitue 
la principale nourriture de ces peuples; ils Je 


nomment mmfori . Le fruit du rima est sain et 
niitritifi niais, mangé avant niatui ité, il ocea- 
sioiine des niaux de ventre et des dérangements. 
Les Anglais l’ont introduit dins la tlaniajque, 


puis les Français àJîambou et aux Antilles; nous 
ne pouvons pas en préciser l’époque. 

L’arbre A pain avec le vycitj antre variété 
d'arbre h pain, sont ies végétaux les plus abon¬ 
dants^ les plus fertiles et ïes plus uliles à Tcit- 
treticn de riioinme des contrées océaiiiénnes. 


On oldîent un beurre très abondant en laissant 
évaporer le lait au soieil, ou en le taisant éva- 
porei’ par le feu. Ce bcuire, consommé sur 
place, n'entre eiioî^ nous que comme produit 
pliarmaceii tique. 


ARBRE DU VOYAGEUR, s.m. (jtirania i:tpeciom). 
— Arbre î cmarqtiable par la conformité de ses 
fetiilles en forme de gaine, qui renferment une 
quantité d’eau ti'és fraîche. Il rend de véritables 


services aux voyageurs dans ies climats torrides 
où il croit La nature y a complété par les végé* 
taux ce qn’îl manque d’art et de commerce* 


ARCACHON. — Ville située dans le golfe de ce 
nom, f dronde, au pied d'im côteau i^ecouvert de 
sjilendides bois de pins. A GO kilomètres de bor¬ 
deaux C‘t à <)41 kilomètres de raris. Climat d’iine 


douceur et d'une placidité remarquable. Ce qui 
en fait une des plus favorables .stations d'bîver. 
L’été elle est également très fréqiieaitée comme 


ijciiiis de mer. 


ARBRE DE LA VACHE, .v. m. ((fahtcfodeiMiroîi). —* 
Les Espagnols Font ainsi qualifié, après la 
découverte de FAmérîque, d'où il est origi¬ 
naire ; P (do de vïtcft . 

Fort grand et bel arbi'e, remarquable autant 
par l’originalité de ses feuilles, qui atteignent 
jusqu'à trois mètres de longueur, que sous le 
rapport vraiment étonnant de la quantité de 
suc laiteii.x que cet arbre fournit 

Son lait, qui, à l’œil, ne dift’èi o que très peu 
de celui de la vaclie, contient de îa cire, delà 
fébrine, du sucre, du sel magnésien et de Feau. 
L’absence du caséum seul eu empêche la trans¬ 
formation en fromage. 

I>ès qu'on entaille cet arbre, on en voit 
s'écouler abondamment un lait d'inie belle blan¬ 
cheur, qui, Il la place de la sève, se trouve entre 
récorce grisâtre et le lïois de cet arbre. Ce lait, 
d'une saveur agréable, possède nue petite odeur 
balsamique, et n’adTi reste d’autre imaTJivénîent 
que celui d'ètre un peu gluant; il entre pour unc 
large part dans l'alimentation des indigènes. Ils 
arrivent, le matin et à toutes les heui'es du jour, 
avec leur ca^^sare (pain plat et sec Ibit avec <le 
la farine de maïs) et font couler dessus le lait 
abondant de l’arbre. 

Quand il est épuisé, on en retire de la cire 
bonne â brûler, et dont la blancheur ne le cède 
en rien â la cire blanchie des abeilles. 


IhiODUFT.s. — Les huîtres figurent au premier 
rang des produits gastronomiques de cette ville. 
I.es parqueteursy sontnombreux, otie commcixe 
<le scs molusquess'élève â un chiffre fort consi¬ 
dérable, (Voyez IftidreK,) 

ARCHE DE NOÉ, .v. m. Nom vulgaire d'un 
pcqit coquillage de la mer Kouge, et <pie Ic.s 
Arabes juangent indifféremment ci u ou cuit. 


ARCHE BARBUE, w. — Une des variétés de 
coquillUges de la Méditerranée, et qui est bonne 
à manger. 


ARCHÊSTRATE, 


Archestrate est un 


des noms des idiis anciens que la gastronomie 
grecque ait conservé jusqu'à nos Jours. 

Les anciens auteurs grecs d'Atliènes, de 8ira- 
ciise et de Géla s'en sont disputé l’oi igine; mais 
II semble démontré qn'îl appartient par sa 
naissance à Finie de ces deux dernières villes, 
et Fon sait qu'il vécut longtemps à Syracuse. Il 
fut un grand maître do la cuisine progressive, 
romantique, culinaire, et chercha, au mépris du 
fameux lirouet noir, par des voyages per¬ 
sonnels, tout ce qui pouvait Uatter son goût 
eiiez les peuples étrangers ; il apporta à sa 
patrie plusiciu s méthodes ou manières de pré¬ 
parer les aiimeuts, qui furent, pendant plusieurs 
siècles, strictement observées; il écrivit et cita 
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tlaiiftscs ouvrages les pays ou il se tmiivaitj ce 
qu'il y avait de meilleur a boire et à manger. 
Il fut le guide que .suivit Epicure, 

Arcliestratc est Tauteur d’uu poème gastro¬ 
nomique dont il ne reste plus aujourd’liui que de 
rares fragments. 

ARDÈCHE (vin de /'). — * Ce département est 
lé vingt-septième dans l’ordre vinicole, 11 a 
24y40S heetares de vignes^ qui produisent eiivi- 
rou 4510^200 hectolilies do vîn^ dont une grande 
partie tourne aux premières chaleurs. Oet incon¬ 
vénient sera moins grave dans ravooirj puisque 
Ton connaît la cause du mal et le remède à y 
appliquer. 

L*Ardèche possède cependant quelques vins 
très estimés; tels sont les vins rouges de Covntf^j 
cuiiton de Saint-Péray, et ceux des coteaux du 
RhùnCt parce qu ils ont de la couleur et du spiri¬ 
tueux J qualité précieuse pour les cottpafjts. Les 
vins blancs de 8ivlnt-rèray jouissent aussi de 
beaucoup de faveur; ils ont im goût qui leui' csi 
particulier^ et moussent lorsqu’ils sont conve¬ 
nablement traités. En résumé, l’Ardèche produit 
des vins de plusieurs especes, et les études 
auxquelles chacun d’eux devra être soumis ne 
seront certainement pas sans interet. 


ARDENNES {vin der^), =■ Ce département de la 
zone du Xoid est le soixante-neuvième dans 
Tordre vinicole, H a environ ],y:.!0 hectares de 
vignes, produisant environ 80,fitX) hectolitres do 
vins communSj qui manquent (ragrénient et fie 
principes coii-servateurs. C’est une raison de 
plus pour que l'art leur vienne en aide, et que 
les habitants les obtiennent dans les meillciireB 
conditions possibles. 

AREC, .¥. ai. (areva cateciin), — Ainsi ajipcdé par 
Liniiê ; mais cette expression eut inexacte, car il 
ne produit pas do cnrlton. L’arec proprement dit 
est originaire du Ceylan; son fruit, coniiu sous 
le nom de noix d’aree, est de la grosseur (Tune 
noix ordinaire, biaiiehe, veinée de pourpre ; ses 
propriété-s se rapprochent de celles de la mus¬ 
cade. Elle entre dans la composition dn bétel. 

AREC AMERICA, m. — Arbre inagniti((uc 

flue le nouveau immdc se glorilie de [msséder. 
Il présente, uu centre de son feuillage, un bonr- 
geon auquel on a donné le Jiom ÛQ choH-pnimlev. 
C'est celueci qui mériterait le nom que Linné a 
donné a Tarée a noix. 


Les choUiV-palmiers sont très prisés par les 
Américains des Antilles. 

ARENG, .V. — Une des variétés do l’arec 

]mlmîste. Cet ai bi e est très répandu dans les 
.Moluques; il porte des fruits que les indigènes 
font contire avant la inaturité/ils sont très esti¬ 
més en Ootdiiuehine. La moelle du areiig donne 
une farine dont les habitants du (/élèbes font uu 
grand usage pour leur nourriture. Des feuilles 
et de sa sève fermentée on extridt une liqueur 
agréable. 


ARÉOMÈTRE..S-. w., du grec arahe^ peu dense^ 
otmetvon, mesure. — Instrument destiné à déter¬ 
miner la densité, la pesanteur relative des li¬ 
quides. Les plus eoniuus de ces instruments 
sont TA. TA. Ctniierj TA. Bunmé. 

L'A. a poids constant a été découvert par 
Archimède. 

Ces dilTércnts aréomètres prennent plusieurs 
autres dénominations, selon qu’ils sont appro¬ 
priés : pèsc-sîroj),.^^urAm pèse-lait, yaim- 

tomhtre ; pèse-vîn, œnomùtve^ etc. 

ARÉSAH, A‘. m. —C'est le nom d un fruit de la 
grosseur dhme poire, trè.s agréable, cueilli dans 
les Tildes. 

Lafacâlité de sa digestion permet de le donner 
aux convalescents. 

ARETE, X./. ((frieta); ail. fienëte; îtal. rei^hi : 
angl. ; portug. urtiAta. —Partie osseuse 

qui coinposo le sfpieJette poissons. Les 

arêtes ont Tinconvénient d'empêcher la masti- 
eatiou des aliments, ou de se tixer, le plus sou¬ 
vent, dans Tarrière-goj ge : les plus fines, par 
une de leurs extrémités, dans le tissu des amyg¬ 
dales; celles qui sont plus grosses vont audela, 
et, combinées en ai*cs, s’implantêiit dans le 
idiarynx, ou d’aunes fois tout à fait à la partie 
de rœsopliage. 

Quchpiefois il suflit, pour les enlever, des 
mouvements du voile du palais, aidé de la déglu 
tltiou d’une bouchée un peu grosse de mic de 
pain peu mâchée; il va de soi que si Taré te était 
placée uu peu haut et <|u'tdle ait une certaine 
importance }>ar son volume, il taïuh'ait alors 
la saisir avec des pinces. 

ABGAL!, .ÿ. tu. — Espèce de bélier sauvage, 
une des variétés du mouflon, ürigiiiaire de la 
Siliérie, où il vit. 
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Sa taillo ent celle du daim, dont il a la lé^j^èreté 
et la fûi'CCj son corps est couvert tic poils courts 
d’un grisfauvCj et son dos est longé d’une raie 
jaunâtre. 

La cil air de cet animal a^ à peu près le même 
goût et les memes propriétés alinicntaîrcs que 
celle du chevreuil; elle est très rechercliécj a 
cause de sa rareté. 

Se traite culinairement comme le chevreuil. 


ARGENTERIE, s. /.; ital. argefiteria; aiigl. fo 
^<iïver plate. — Meubles^ vasesj platSj cuillères 
d'argent ou argentées servant à l'usage de la 
talde. 

Aiicieiiiionient^ la vaisselle et les couverts de 
table étaient d’argent Des richesses considé¬ 
rables étaient entassées dans les offices des 
maisons de famille riches^ sous la garde de 
Vargmikr. Depuis Ja création de divers métaux 
tels que le Huol^, le Cliristofîc, rAIphénide 
(voycK CCS mots), rargeiiteric massive ayant 
perdu de sa renommée et de sa somptuosité^ 
n'est plus tant rechci eliée, et de nos jours Ton 
en fond ]j1us que l’on en fabrique. 

En résumé, les îiiétaux argentés ont rendu un 
grand service aux familles, qui n’ont besoin 
aujütiiarimi que d uu capital rciativoînent petit 
pour racqiiîsîtiûn de l’argenterie de table. 

JIyCiJKNF, —Le soin de maintenir l'argenterie 
propi'e doit cire confié au jilus intclHgcnt des 
domestiques de la maison, qui veillera A ce 
qu'elle soit toujours bien aigcméc, qui choi¬ 
sira un sy.stème de nettoyage (piî ne l'use pas 
trop. 

L'un des moyens les plus simples pour nettoyer 
Targé literie est la savonna de. Les plats, les euil- 
lèi es, les fourchettes, etc., étant lavés, on coupe 
un morceau de savon de j^larseille dans une 
hassioo, et à raide d'un fouet en bois, on fouette 
en projetant im peu d’eau chaudeq lorsque la 
mousse est niontéo sans qu'il reste beaucoup 
d’eau au fond du vase, on y plonge l’argenterie, 
ou la laisse un instant, et on la sort, pièce par 
pièce, pour la tremper dans de Feau fraîclie et 
ressuyer k mesure avec un linge fin. 

Autre procédé* — Composer la poudre sui^ 
vante : 


yontttde MK Kiiiplcivfti' : 

Cyatmrü de. [k> tamise.. . , 

Xiti-atc <rAigtiîJt. . . . . . 

Craie. 
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Mélanger le tout, et y en servir comme du tripoli. 


Cette poudre aravantage de donner uim ou veau 
brillant aux ustensiles noircis par les acides, 
par l’albumine de Tteuf ou par l’usure. 


ARGENTEUIL (Seine ct-OÎse). — Jolie ville, a 
^0 kilomètres de Versailles, sise .sur une petite 
coHiiic plantée de vignes, descendant jusqu'au 
bord de la rive droite delà Seine, 

IhloDülTS. — Outre son petit vin et la levure, 
dont une Société exploite la tabrîcatîon, Argcii- 
teuîl nous fourni scs asperges tant admirées des 
Parisiens, et si go tltôes des gourmets, IJii niarab 
cher inteHigent a obtenu cette race spéciale 
d'asi>èrges, dite d’Argenteuil, par le moyen de 
sélection de semis de graines de l'A. de Hoilande* 

ARGENTÉ, (tâj. — Culinairement se dit du 
hlanc argeufé dont sont revêtus certaiiis pois- 
sous. Désargenter des anchois: ôter la partie 
brillante qui est sur la peau, nettoyer à Taide 
d’un linge* 

ARGENTINE, s* f\ (jd'ofea argeutea); angl. {ail- 
ter-weed). — l'iante de la famille des Rosacées. 
Son nom vdent de ses feuilles, qui ont le dessous 
d’un blanc argenté. 

Cette plante est assez répandue en Angle¬ 
terre et au cap Bonne-Jlspéi ance ; elle a la 
sav^eur et les propriétés du panais. Les Irlan¬ 
dais en mangent la racine en hiver; Ü.s en font 
aus.si une liqueur qu'ils mêlent au vin d’Espagne, 
y font infuse)* du blé à rétat d'herbe, y délayent 
des jaunes d'œufs, et assaisonnent le tout avec 
du sucre et de la noix muscade. 


ARLES 


Cette ville est d’origine grecque, 


ancienne capitale de la Gaule romaine* On y 
trouve encore des vestiges des Romains* 

Produits* — En outre de ses primeur.s, de ses 
moutons, de .ses huiles d’olivœ, x\rles est surtout 
renoiiimée pour ses saucissons, qui sont expédiés 
dans toute la France* 

ARMADILLE, .?.f. — Très curieux animal, qui 
tient du cochon de lait par sa forme et de la 
tortue }nir la CÉirapace qui le recoiivu^e entière¬ 
ment, et le met a l’abri des attaqiie.s que les 
autres animaux plus gros seraient tentés de lui 
faire; lorsqifil est attaqué, il s'affaisse sur le 
sol, de ses ongles agiles il se perce un tuimel, 
et il éeluippe ainsi au danger en s'enfouyant 
profondément dans la terre, où il vit liabituelle- 
meiit. 
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•Su cliair aat tendre et délicate^ inaly elle a un 
goitt musqué qui ne plaît pas à tout le monde; 
les Indiens, cepondantj raîiueat beaucoup. 

FontîîfJe 177. — On eu retire la chair comme 
a la toiàuc, et ou la fait cuire, soit dans le vin, 
soit dans Teau acidulée; on fait une sauce brune 
avec sa cuisson fortement aromatisée de poivre 
et additionnée, en servant, d'un peu de rhum; 
^^arnir de croûtons de pain. 

On en fait aussi des potages. 

ARMAGNAC, — Eau-dc-vic fabriquéedaiis 
rancieu comté de ce nom, et formant aiijoar- 
(riiiii la plus grande partie des départements du 
O ers, du Taiii-et-Garonne et Haute-Garonne, 

(rest par la (pialité des raisins, le mode de 
distillation, et surtout parla pureté des produits 
(pie cette eau-de-vie a aequis la renommée dont 
elle jouit. 

ARMÉE, f. {aUmentatiou T).-“Jusqu'îeî, 
«aucun ouvrage spécial d^iiygièiic culinaire ne 
s’est occupé de ia question, pourtant si impor¬ 
tante, tle hALniE?^TATn>N ije i/armke. 

Nous voulons, dans notre Dictionnaii e, com¬ 
bler cette lacune, et, pour etreabsolnment clair, 
nous diviserons mjtre travail en deux parties, 
correspondant aux deux catégories dont se 
composent les forces militaires de la France, 
c'esl-ù-dire 1 ar/are de teri‘e et Vftntti^e de mer. 

Armée de terre. — Rersomie ne peut nier que 
la nourriture du soldat ne soit un des facteurs 
qull u'est pas possible de négliger; et on peut 
aflirnier, sans crahitc d'ètre contredit, qifune 
nourriture saine et suffisante est indispensabie 
pour entretenir, non seulement la vigueur, mais 
môme le moral du soldat. 

Afin de présenter au leedeur un travail ap¬ 
puyé sur des documents sérieux, il nous a paru 
nécessaire de jeter un coup d^eil en arriére et 
de reclierchcr comment les choses se passaient 
au dix-huitième siècle, c*est à dire à l’époque 
des armées véritablement permanentes. 

Voici d’abord ce que nous lisons dans le 
Mémoire sur une que-stion rehifive atix idrres des 
troupes de terre écrit en liilO par un unvien mu¬ 
nition nuire: 


Araut 17SS, la fouriiiturni de aux trouiicü du 

l’uyaiiiiic était faîte jtai- lci> lioiiis de si;)üî(itêti civiles 
appelées Oomjtafpiies des vivras^ qui passaient d(îs traités 
pour 2liO à 280 uiille sues de grains par au, non coîuprîs 


les approvislcjunetiieids foviiiaiit réserve eu eas d’éven¬ 
tualité. 

Le 1'^ juin 1788, eatto Coiupagnie fut supprimée, et um 
réglenunU provisoire reiulu par îe Cousüil de l;i guerre, 
le L' avril J788, dispose que toutes les troupes, excepté 
les çoiiipaguics d1uv;Uides détavhéeSj dovaieui (aiii- 
de pq pourvoir cUes-uiéiues a la Iburiiiturc et à. la 
fabrication de leur paliu 


lirais le prix des grains variait, à cette époque, 
dans d’énonnes proportions dhine année à 
rautre ; et, de plus, les cliangcments de giimison 
présentaient de grande.^ difficultés au point de 
vue de la comptal>ilité des régiments ou déta¬ 
chements, aussi bien qu'à celui du stock de blé 
restant eu inagasias ^ les déchefs, les pertes, les 
détériorations, enfin une foule de causes ame¬ 
nèrent le règlement du 20 décembre 1788, qui 
ht défense a toutes les troupes « d'acheter, à 
comptei du janvier suivant, aucun grain pour 
leur subsistance », et ne Icnr laissa que la manu¬ 
tention, dont quelques régiments mêmes ne vou¬ 
lurent point se charger, 

A partir de la mise eu vigueur du nouveau 
règlemcntj l'Etat passa des traités avec divers 
fournisseurs ou producteurs. (Tétait un retour 
aux anciens eirners^ plus coiniiumômGiit appe¬ 
lés munitiomiaires, doiît la plupart ne chei*- 
chaient qu’à faire de grosses fortunes en rognant 
sur la ration du soldat, et cet état de choses 
(1U r a j U 3 (| U ’ à la c i éii ti o n de Vint eu d anee mil Ita 1 1 'e^ 
qui mit fin aux scandaleux abus dont souffraient 
auparavant les troupiers eu campagne. 

Jîais voyons de quoi se composaiî, en 1790, 
le paîii de ti'oiqm c^est à dire ralîment (piî foriiic 
la base de la nourriture^ Nous ne pouvons mieux 
faire que de laisser parler l’auteur du Tilénioire ; 


Le pain de unnuüü]! était antiieiinemeiit c.ampo.'îé de 
deux tiers de iVüiueîtt et d'uu tiersi de seigle, 
çxtritctioii de stui. 

I l Test^dvpuift 1778, de trois quarts de froiiieut et d'un quart 
de seigle, aussi sens extrartïon de sou. 

Ceux ({ui jugent sans approfondir {et ec n^est pas le 
plus petit ïiombre) se récrient ï Pourquoi du seigle'? 
Pourquoi ne pas utev le sou? Si Ton donne dti pain au 
soldat, pourquoi le donner mauvais? 

Je réponds d’abord, que, non seulement ce paiu iVcst 
pas mauvais, mais encore qu’il est bon et substantiel ^ 
secoiidetiieiit que, comme ou doit, à cet êgardj considérer 
principaleiiietit le service des armées, il est esseutiellc- 
luent nécessaire qite le pain j)iiisse se conserver loug- 
teiiqjs frais A euii-Hu des mou venue iit s que les troupes sont 
(ddigées do faire et qui souvent les éloig^ueiit des 
ètablisseiueufs où le pain se fabrique^, parce qu’on no 
saurait, eiiliu, trauspoitcr ces ètablisaotncuts A cUaque 
instant. Or, îü seigle a la propriété déiitieteiiii’ cette 
l'raîclieur et le froment [utr i e Ta pua 
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LWiploi d'une partie de seigle dans lu composition du 
pain de niniiitioii a eneore un autre avantage^ C'est que 
cettü espèce de grain se recuiûtle dans presque tous les 
pays et souvent, y est plus eomuiun que Èe froineiit, 

Le son est iimius iiourdssant que la t'ariiJC dont il est 
dégagé, mais il relient toujours une portion de très bonne 
fiirine^ malgré le blutage. 

L'extraction partiel In du son, qui a été tentée sous le 
tninistère do iVL de Saint-Germain, était une mauv'aise 
opération. En faveur de rainêlîoratioii que l’on comptait 
qidelle donnerait au pabi, on avait cru xk>u voir écono- 
miser quelque chose en n^y faisant entrer que moitié dû 
fronieiit au lieu des deux tiers, et moitié seigle an lieu 
du tiers employé Jusqu’alors. Mais Faugmeiitatjon du sei¬ 
gle empêcha le pain de paraître i>luï beau l’œil, et 
l'extraction de son aiiiioiieêc fit que le soldat, comptant 
iden plus trouver du tout, se plaignit pHirce (|u'il eu reU’ 
contrait encore ; ce qui était iiiévitalile, ptdsqti’on iFeii 
Otait qu’une ]jartie* 

On reiioufi'a bientôt A ce nouveau .systènm qui, d'ailleurs, 
était une source d'abus de la part thi sous-ordrCj parce 
qu’il était très difficile de s’assurer de la parfaite exécu¬ 
tion déco c|ui était prescrit qiîaiU A la quantité de son 
qu’on düYîiii e.xtraire. 

Au surplus^ j^aî dépï observé qu’il s'agissait moins icî 
d'établir quelle était Tespéee fie pain qu’il eonvenait le 
mieux de donner au soldat que de faire sentir la nécessité 
de lui en l'ournir, soit eu gtu'rre, soit eu |iaîx. Je tfai doue 
voulu que faire connaître les raisons qui ont fait préférer^ 
jusqu'à présent^ la méthotle actuelle. Ces raisons inc 
X)araisscnt de quelque poids. 

Passons maintenant au liiscuit, dont Tusage 
est si fréquentj surtout en campagncj c)iiaîul les 
troupes sont éloignées des grands centres d*ap- 
provisionnements. 

I/usage du biseuît doit remonter fort loîiij et 
certains écrivainsmîlitaires ont même été jusqu'A 
le pro]joser exclusivement et à proscrire l'usage 
du pain. 

Nous donnons euaprès Top In ion formulée par 
i^L le maréchal de Saxe^ dans un ouvrage paru 
en I756j intitulé lièvenes oit Méinmres mr l^arf 
de la gu erre r 

Il ne faut jamais donner de pain aux iieldatü en cam¬ 
pagne, mais les accoutumer au biscuit, parce qu’il .su 
conserve cinquante ans et plus <laus les magasins, et 
îiu’uii soldai eu emiiorte sûsémeut avec lui pour sept ou 
huit jours. H est siiiu; il n’y a qu'à s'informer à des olti- 
ciers qui aient servi cbex les Vénitiens pour savoir le cas 
qu'on doit eu faire. Celui des Moscovites, qu'ils uiunment 
aouAyiri^ est te meilleur de tous, parce qu’il ne s’éinictte 
pas. îl est carré, de la grossseur d’tu'be noisette, et il ue 
faut pas tant de diàriols pour le traiisporter qu'il en faut 
pour lé paîn, 

Lespourvoyeurs de vivres font accroire tant qu’ils peu¬ 
vent que le pain vaut mieux pour le soldat, mais ceda est 
faux, et ce n’est que fîcur avoir oeeasioii de fripmuicu' 
qu'ilü cherchent à le persuader. Ils ue euisent leur pain 


qu’à moitié ,et mêlent toutes sortes de choses malsaines 
qui augnieutent le i>oîds de la valeur du double. 

Enfin, ou nesaurjut croire les voleries fpii se coniniet^ 
tciitî les iiiuladiés qui résultent du mauvais pain; les 
fatigues que cela cause aux troupes; dau-s <jU(d i inharras 
cela jette un général et quelles en sont les suites. La 
certlliido dans lâ(|iielle renuemî est de ce que vous allez 
faire par l'arrange ment de vos l’our.s et de vos cnissons 
me suffira pour n’en pas dire davantage. 

Le murédial de 8iixe va plus loin encore : 

Il faut même quelquefois accoutumer les soldats à se 
jmsser de biscuit, et leur distribuer du grain qu'il faut leur 
a])j>rendre à cuire sur des juilettcs de fer, apres l'avoir 
broyé et réduit eu iiüte. 

Comme on le voitj on ii’y allait pas de main 
morte eu ce temps-ïu. 

Disons maintenant ce que [ïensait le grand 
Frédéric, roi dcPruase, ausujetde la subsistance 
des armées. 

Voici commimt il s’exprimé dans Té loge du 
comte de Doltz: 

Combien de rc^^ïsoris, dîr-il, ne faut-il i»?i8 faire jouer 
ensemble pour entretenir, pour faire subsister et pour 
mettre eu artioii ees armées nombreuses qii’ou assemble 
de nos jours. Ce sont des émigrations de peuples qui 
voyagent eu faisant des couquétes, mais dont les besoins, 
qui se renouvellent tous les jours, veulent être satisfaits 
régultéremeuL Ce sont des nations entières qu’il est plus 
diUicilè do défendre contre la faitu que contre leura 
ennemis. Le dessein du g'ênéraî se trouve, par eonsé- 
queiit, (^lu'haîné à la jairiie des subsistaiiees, et les [>lus 
grands lïrojcts se réduisent à des eliimères héroïiiues, s'il 
n’a pourvu, avant iouïes eboses, au moyeu d’assurer les 
vivres. Celui aviquel il confie cet enipliin devneiit, en même 
temps, le déjmsitaire de son secret et tient, par là même, à 
tout ce que la guerre a de plus sublime et l'Etat de plus 
important. 

Mais quelle habileté ne faut-il pas dans ce poste |>oiir 
emlirasser des olijets aussi vastes, [voiir prévoir des itiei- 
deiits t'.oml>iiiés, des cas fortuits, et pour jirelidre d'avaiiee 
des mesures si exactes qu'elles lœ |>uissent être déran¬ 
gées jmr aucune force fie hasard! Quelles ressources dans 
l'esprit et quelle alteutioiine faut-il pas ]ionr fournir, en 
ions lieux et en tout tenqus, le nécessaire à une mnllitiide 
ccmiJûsée de gens inquiets, impatients et insatiables! 

Cette quéstirm de ralimeiitation des armées a 
tme telle impoilanec, qifen tous pays les minis¬ 
tres de la guerre s'en sont toujours vivement 
prcofcupés. 

le comte de Saint-Geniiain, dans ses mé- 
moireSj publiés en 1780, insiste beaucoup sur la 
nécessité d'appvrendre aux troupes à pourvoir 
■mômes à leurs besoins dans les cas de 
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perte do convois ilo vivres ou antres éventiiu- 
lités. 

Moîcî CG cjii'îl dit page 247 : 


11 ]EH», du blanc, dn la dre à jïilïcmp, et rpiHquefois celnî 
il'ini supplément do bois, utteudu que celui dis- 

ti’ilnio n Vsî pas toujours suffisant pour faire la. soupe. 


Pourr|iioi les ré^îiueiits ne. bïut-ils pas eux-mêmes leur 
pniu. tUi troiii e partout du blé et îles inouliris. El ii/y a 
rien (le si aisé que de construire des fours lit où il n’y en 
a pas; et, si les régimeuts iront pas de boulangers, ils 
peuveiit 011 former ; c’est rafTaire de f|Uatro jours. 

Dans un livre, paru eu 1780, et aj-unt pour 
titre le Soldat-CitoifeUf l’auteur s’élève avet; force 
conire les économies que ecrtaiiis vkrhrs fai¬ 
saient sur le p>ain. Il est encore amené ii con- j 
ciure que le soldat est Adctime de cette économie , 
etqn'ii est forcé do consommer des blés de très 
mauvaise qualité qui exposent à des maladies 1 
^^.9 hommes dtiftt rÆtot doit le mieux entretemr . 
la vigttenr el la santé. Il ajoute même : 

On ne peut plus sc car hcr que la plupart de ces mala¬ 
dies premiciit leur sunree dans la noumtiiro senvent 
luaiivfiisü et toujours hisufdsaufe fjiï'oii donne si in>s 
soldats pendant la [laix. 

Il ajoute même : 


Que 1« pain est mativaîs^ ([ne le poids nV estjaiinus, 
[jarce (ju'on h; lii'ré clîuud, et qunlors l'eau cju’on y 
eiu|>loic n'a pas te temps de sVssnver et iie fait c|ubiu 
jjoids factice qui devient un déchet quÉiud le pain est 
froid. 


Nous connaissons ropînioii dos génci‘aux du 
siècle dernier siii la question. Il nous reste maîii- 
tenant à ajouter quelques considérations moins 
cxchisîveSj mais ayant à nos yeux une cerlainc 
valeur* 


U n'y a pas que les généraux, les ministres, 
qui se soient occupés de la nourriture des trou¬ 
pes; car, en tout fccitiijs, les bons citoyens ont 


-souvent élevé la voix pour apporter un peu de 
bien-être à ceux qui sont la sauvegarde ou l’es¬ 
poir d u II pays. A rappui de ce que nous avaib 
çons, nous ne pouvons mieux faire que de citer 
ce qu'ccrîvalt un généreux anonyme, dans un 
ouvrage paru a Limoges, ebez l’éditeur (libout, 
en 1851: 


Soui^ raiicicii rcgîiiKq k; siiii[>le soldat avait ebiff satof 
par joui- de traitemmit ; il m mettais <]iia(t e à Uonfiimire, 
Aujcturd'hiii, en gariilsuii, iiti simple seldut a 48 centimes J 
de solde, qui sont employés de la nuiiiièro siiivuiilfï j ^ 
l'I sont réservés pour la masse dé linge et de chaussurt'; 

7 leur sont donnés en espèces; 8o seulement environ sont < 
affectés ù. sa nonnîtnre; et encore sur cette somme faiu-il ^ 
distraire îe eoui de la chandelle, des balais, do la terre i\v î 


Comme on le volt, raugnicntation de paye 
des soldats était réservée plutôt pour des objets 
de petit équipement qu'é améliorer la noLin iture. 

En station, comme en route, les 30 eeiuimes dont je 
viens de paiier sont em[>loyés en une drîini-livre dû 
viande, tUîC once de légumes s^ecs, le viîigûiVmc d'une 
once dé sel. Le gouvernement fournit ie pain. La ration 
])ésé une livre vt demie. 

Tl est évideimneiit îniimssible qu’une ration de vivres 
telle que je viens do la signaler puisse sullirc il un 
homme de vingt ans, qni a encore des force s à acquérir; 
et, dans tous les cas^ qifelle puisse fournir à la dépense 
que son corps fait chaque jour* 

L’auteur parle plus loin des maladies prove¬ 
nant de l’insiitfisance d’aliments* il insiste éga¬ 
lement sur les hommes qui, au sortir de riiôpUal, 
et se Irotivant subitement forcés de vivre de la 
nourriture de la caserne, retombent aisément 
malades ou restent en route à la première 
marche. Nous savons parfaîtenient que le 
budget, tléjà si lourd, ne permet pas de donner 
aux soldats des mets recheicliés; mais ne 
sei aît-il jîas pjossible d’augmenter la ration et 
de varier davantage la nourriture et les assab 
soiinements. 

De pins, à part, de trop rares exceptions, 
le soldat nht jias tle vin. Quoi d'éteniiant 
alors qu'ii soit poussé par le désir de boire des 
alcools on de iirendre des substances sliiiiu- 
laîites V Le pain de munition, quoique salubre, 
est lourd, surtout s’il est mangé seul ou avec des 
aliments insuffisamment assaisonnés; c'est aux 
cITorts violents et réitérés que l'estomac est 
obligé de faire pour triturer la masse alimen¬ 
taire quhl faut attribuer le plus grand nombre 
des cas de diarrhée ou de dysenterie coiistatLS 
dans les casernes ou dans les camps; caries 
aliments, vig^ourensement refoulés par restomac, 
liassent dans les intestins avant d'être eoinplè- 
tcmcnt digérés; et ceux-ci, n’ayant pour ot'tiçe 
que de distraire de la masse chymeuse le priii- 
cipe alibi le, se hâtent de s'cm débarrasser. 

La nature des aliments a, du reste, une 
énorme inilucnce sur riiitelligence et il est par- 
faitemeut démontré que les liommes, aussi bien 
que les animaux qui se nourrissent exclusive¬ 
ment de substances végétales, sont peu coura¬ 
geux et lourds d'esprit, tandis que le contraire a 
lieu pour les carnivores et les omnivores. 
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Eu re Ciui concerne lo .sokljif, Ka iionn itiirc 
<îoit Mre i)lus mUde tiue vaiiéoj ukiÎb iî fau(, 
îivaut; touk i^tiVHe soi! s^uffisaitte et eiiïiuUo qu’on 
Irouve une boisson l'ernieîitôe quelconque poin- 
remplacer l’eau douteuse dont ructioiq éner¬ 
vant restomac, enipèclie la di^^estion et trouble, 
par conséquent^ les fondions du cei veaUj ce qui, 
surtout en caïupagnej peut avoir de très grainls 
inconvénients. Quandlun soldat^, tlèjamal itouni 
en garnison et alfaiblî par une ma relie forcée, 
arrive sur une ligne de batailkq les forces lui 
font défaut; il pense a se reposer plutut qidà 
vaiucrey et ses moyens sont épuisés au moment 
même où ils lai sont le plus nécessaires. 

Eu campagne^ le soldat vît de ce quH (rouve 


quand les disti ibutions ne se font pas on se font 
mal. (fest alors qu’on peut démontrer la siq^é- 
riorité absolue des alinieuts riches en primupes 
uatritifs. Ivoiis donnons^ cn-aprés, uu exemple 
tiré do V l*IttIos'ophfff U(^ mr ht nAe.^sité de 

mhtij." nourrir /cf troupes. 


Pf'nasiiit toute la l'efraite qui a suivi la luttai]le de 
Leî|iskk^ les régntMnUs qui ronnoieuf i’ât’rière'ganîe ]ir 
trêiivaleur, l ieu pour vivre^ pas iiiênio des |>oiuiues iîc 
terre; veux qui leü préeCttaîcnr et BUrtout les luyar !s 
avaient tout clévaBte; ou ne |uidait pas «le disi ributioiiH; 
Il\s aduiîiiistratioiis elîes-iiiêiiies ne pensaient qui'i Aili'; 
les Boldîits ii'avaieut h leur dis|30siliou qu’un peu de 
rariuc qu’iU délayaient dans de l'eau; ils se nourrissaient 
surtout avec de lu viande des ehcvau.K que IVmillene et 
îa vjivjikrie Uissaieut sur La route; (tuelquefois, poiirtaiir, 
ils buvaient uu peu d’eati-de-vie qu’ils troiivîni nt dans 
les eaissousabandonnés. Malgré ee régime, en :qtpaiTiiec 
très mauvais,'tout le monde se portait rdm; on ne 
eomptair de malades, dans tes eomji.agnieSj que les 
3>lüssés qui avaient voulu suivre. Après avoir passé le 
kliiib les soldats SC irouv érent logés vlicx les lialutants^ 
dans les villages aux mivirons <le Mayenee; là ifs niaii- 
geaîeiit des légumes en ubçndam'C; ils buvaient snrîoiic 
du lait outre mesure. Ibirsuite. de ee légime, soixauie mille 
liomineB tombèrent malades en moins de trois iinns ; la 
plupart moururent* et je in; tloute nilllemeiit liue répi- 
démie de typhus qui tlésula .alors t'armée. lratn,':iîsi^ 
ne fut eausée par b'S aliments herbavés dont jrs Adeas de 
juarler, et surtout jntr le lait, hIu de bcuiTe, dont ifs fai- 
saieiil uu étrange abus. 


Xüiis bornerons k'i nos cîîalions. Si nous avons 
iiiHÎslé aussi longuement sur rojn'nion des écri¬ 
vains spéciaux qui vivaient au dernier siècle^ 
c’est t|ne t^elte période a été constainmcnt trou¬ 
blée par des guerres coiilinuelîeSy ce qui a 
permis d’expérimenter sur nu vaste cliamp et de 
reçoriualtre (‘e qui était défeelueiix dans l'ali- 
mentation des troupes; oiq commoj dans une 
questiaii tic cette iinportauce, les documents ^ a- 


l(‘ut beaucoup inieiix que fontes les déduetions 
que ])eut oufanter riniagiuatioiq nous ne pou¬ 
vions mieux faire que de consulter les écrits rie 
témoins oculaires dont la compiéteuco ne saurait 
être mise eu doute. Tons les auteurs que nous 
avons étudiés sont (faccord pour jdaeer au pre¬ 
mier rang des préoccupations du commandement 
la question de ralimcntafion des troupes. 

(JerteSj aujourd’lmi rarinéc est bien mieux 
nourrie qu'il y a un sièelCji et si nous avions tenu 
à montrer les abus dont le soldat était vic timo 
jadis, c’est pour mieux faire constater la diffé¬ 
rence entre le passé et le présent. S’en sutt-il 
qui] ny ait rien ù faire y Nous no le pensons 
pas et nous croyons fcrnieineiit, au contraire, 
(lu’oii ne saurait attacher trop d'importance a 
1 aHmentatioii des troujjes, ni .se lasser de rccher- 
ciier toujours les améliorations (jiril est possible 
d'y apiioi tcr* 

Afin de mieux prouver la nécessité des chan¬ 
gements a introduire, do nos jours, dans Tali- 
mentation des ai mées, il est nécessaire de savoir 
comment est composée, actuellement Ja uonrri- 
ture du .soldat. 


T.VISLUATT UKS VFVimS rJI-aJVRÿîR AUX fîEOUPC.S 

liX CAMPAGXlî 


NATCRK 

iJl'A.KTtll' 

MITCRK 

ûUAMTirr 


L 


k. J-. 

Paui àa . 

U. 7 üü 



iils Jo |.HlipO 

j. Soè 

Ilii. 

0 , o;jli 

r>i,t 


un 

l’ 4 iîta bi-vt-siiui < 1 o i 4 i 0 f>as., 

0 . 700 

Ws'i'ï'S» fûL-J.. . 

0 . IJBO 

i(l. ï>t. do «oufio... 

U. Slli 

Cifu 

Ü, OIR 

ou 




BÈseuit (to ropüfl........ 

à. 

SMC-TO., É k., p.. 

O, 0^1 

id. do &oupo... 

a. isii 

Sc* 1 

II. il 10 

Viîimla fiMiolîo......... 

0 , :wi 

\ l 3 li^^iÿrB 4 t+ 4 <B ■« m à ■■ ba 4 - 

0 l . t'. 

U IL 


l.l I.J 


ijHiaûri'os.... 

a, 300 

1 l'iÿf é ■■■ 

Il 1 . GO c. 

un. 


i>a 


Hoouf nuUq^ 

0 . 3 üi> 

f.idru . , 

0 1 . 50 r. 

uu 


un 


tard a.ild .... 

0 . *10 

K.iLi.rJi 3 .(iai.i,*.,^'__ 

0 . 1 .OG'j:. f . 


rmsKiîVA'rTox.s 

Hans les caiîèmcs, la troupe reçoit dos légtümes fniiB à 
l'aide de.'f rcswoiircos do l’ordimure. I.n quantité varfv 
sniv;L]it los sabniis et les looalitos. 

Eu (oiiips de paix, on distribue cpicbiiiotbjK des liquides, 
main têest à titre oxce|il!nnnoI eonniie, par exeinpby les 
jours do fête nùticinalêt fnspectiou générrib% grando.s 
revues, eux 

Les ffrdiiiiiTreH aehéfeiit égali nieut dit vin de temps en 
tetï]|)s, mais .seulement lorsque le boni le |jermet. 
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Pour ]es h’oiipos disposait, de percolfltem-fi, la ration 
ciitîtue de sucre et rU* eafù est seulement de 10 g:raiui]]CJi 
pour cliaj'jue denrée. 

Pumlant les ^^TaiidèJ^ rhaleurs eu dans les luiys iiml- 
saiiis^ on distrihue parfois une ration liygiêniipie d'ean- 
{|e-vie qui est de 0L0125 par laoinme et par jour (1). 

VAÏ.EUÎÏS XITTRÏTIVES DIÎS l'HlNCIPArX ALIMEXl S lîNTTÎAXT 
l>AXS LA NOURniTriîE OKS TKOI PES 
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En temps de paix, la troupe ne reçoit de 
l'intendance militaire que le pain biscuité et 
un quart de la ration de café* C’est Yordhmh e 
quij à Taide de la Ronnne prélevée sur Ui solde 
journalière du soldat^ est chargé d'acbcterj au 
mieuXy le complément de la ration* LTiitendance 
cède^ il est Aq^ij aux ordinaires, du café, du riz, 
des légumes secs, du sucre, mais c’est à titre de 
remboursement, Ou distriluie parfois aussi des 
conserves et du lard, mais il en est fait une dimi¬ 
nution con espoiulaiito sur les allocations ail’ec- 
tées à rordiüuire* 


En somme, hors le temps de guerre, de cam¬ 
pagne ou de manœuvres, les troitpiers se nom- 
rissent,pour ainsi dire, eux-mèmes et à l'aide des 
ressources et des aliments qu'ils troinœnt dans 
les endroits où ils tiennent garnison. 

Cette manière <le faire est, à notre avis, abso¬ 
lument logique, puisque, de cette façon, le sol¬ 
dat Il toujours une nourriture appropriée au 
climat do la localité où il est en résidence, 
sauf pourtant en ce qui concerne les légumes 
secs, mais ou peut poser en principe qu’en 
France, aussi bien au Xord qu’au Midi, les légu¬ 
mes secs de toutes provenances entrent pour 
une part dans ralimentation générale des popu- 


fl) Tenf^Hgnemant^ ffihiih-^anz Cf>nfenus dftifÿ ce ira- 
taîZ ntîUi^ ont été fournh jutv Vlnhndance milîfau'e. 
tivcc HHC cùurtohit qui tttjraudtmcut fncUiUl notre tâcke^ 
XuuH ftHoîiH à Vcii rir?ïî*rcîer ici. 


Iritions. La difterenee neporte donc, en réalité, 
que sur les légumes Axrts et la viande fraîclie. 

D'on vient doue, qu’avec la quantité d’ingré¬ 
dients nécessaire pour produire un mets répa¬ 
rateur, on n’arrive, dans les régiments, qu’à 
obtenir un à peu près qui est loin d'être parfait. 

Cela tient uniquement ù la façon dont est 
préparée la nourriture du soldat et il serait 
urgent deremédieràiin semblable état de choses. 

Lf. paix, — Pnhque le pain de. muniHfm et h, 
hhruH constituent la base de la nourriture du 
soldat, il nous a paru nécessaire de reclicrcher 
les éléments qui entrent dans sa composition, 
ainsi que les motifs qui ont déterminé remploi 
de telles ou telles sortes de farines* 

Voici d'après le tableau ci-dessous la compo- 
sUiori chimique du pain de munition comparée k 
celle du pain de froment ordinaire : 

ANALVrîK COnrAIUÎE I>U PAIX 
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Dans le tableau suivant nous démontrons les 
difféi^ences chimiques existant entre le fromenr, 
le seigle à Tétât naturel ou i ècluits h Tctatdc pain* 

ANALYSE COMPAÎtéR 1>LT PAÏN KT I^OS ORAtN’S 
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Du icviN' KX caxh'AGXR. — L'essai de mobi¬ 
lisation de If^bT, que nous avons suivi, a démon* 
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tré quo Immatériel des loiirï^ de que 

l'État pas^ièdc eist abHolimieiit dérertueiix. 

Les fours qui ont une enveloppe en tôle et qui : 
►sont eluiulïés intérieur émeut, sont toujours r om¬ 
ises nu luonieut de reufourncuient^ les pâtes se 
trouvent saisies et le ])aiii ]>ieiid une couleur 
foncée, maïs ce n'est Jainnis euît îutérieuremeiit, 
car la déperdition de la eJuileui^ est Lelleiaent 
cüjisidéraîxlc et spontanée que la mîe n'est 
Jiiinuis sèeliü. Un autre iiicojivenîcnt plus grave, 
est celui de rinipossibilîté où l'on se trouvera de 
faire suivre cc matériel siu’ ics derrières de 
rajmiée, car pour conduire les fours, les usten¬ 
siles de panification et les approvisionnements 
dbine boulangcrio de campagne, il faut deux 
ccuts quarante voitures. Enfin, les tours montés 
sur l oues ne pciiveiit être ti ansportes que sur 
des routes carrossables et en bonne saîson. De 
pins, après un fonctionnemeiit de quiiiKC jours 
et deux ou trois déidacements, ils seront tous 
Irors de ser\ iee. 

L’idéal jionr remédier à ces im^onvénicnts, est 
un appareil permettant de faire le jiain en 
marche, sur les voies de cli€nnin.s de fer, et dans 
le train même qui conduira les troupes. Il faut, 
en un mot, constituer des ti'ains de Imnlangerîc 
dont les wagons-fournils et paiieterie pourront 
être aecroeltés à tous Jes trains de voyageurs 
ou de marchandises. Il faut que le four adopté 
puisse se cliauttèr avec n’iniporte quel combus¬ 
tible, mais principaicnient du charboiq et que 
le pain puisse y cuire dans dbiussî bonnes con¬ 
ditions que dams les fours en maçonnerie. 

Cet idéal vient enfin d’être réalisé par le four 
système Lamoureux et Mairetet, proposé à Tac- 
eeptation du ^tinistre de la Cuerre, et qui rem]jilit 
entièrement toutes ces conditions. 

Nous allons malntenanl. envisager rajudenient 
les principaux cas dans lcs{|iiels peuv'ent se 
trouver les troiqjes, en temps tic gnej'rc ou 
meme de nianauivre. 

1" Xüurrfture de f Intendance et â raide de^ 

V hre-v O i-dJn a h 'cà-, 

2 * (Jhüzlludntaid, 

Kn rtim vninpagne. 

Dans le premier cas, les denrées sont, ou à 
peu prés, les mêmes qu’à la caséi ne, et il ne 
ï estc ([lie les ([Uestioms di’ cuisson et de jjrépara- 
tion qui seront tFaitées plus hpîu. 

Chez l habitant^ le soldat sei'a forcément 
obligé de .se nourrir a Taidc des denrées qu’il 
ama sous la main et qui peuvent varier à 


rinliiii, suivant le pays ou la situation de fortune 
des gens soumis à la réquisition pour iiouiTir et 
loger les troupe.s. Aussi, croyons-nous remplir 
im devoir patriotique, en donnant dans cet 
ouvrage des recettes ]>ortant sur la préparation 
des mots les plus modestes; et, tout esprit per¬ 
sonnel écarté, nous voudrions voir ces recettes 
iiisciitcs sur les livrets de nos soldats, qui n'au- 
raient qiibi les suivre à la lettre, pour préjiarer 
ciix-mèmes, en toutes circonstances, mie nourri* 
turc salue et réparaü îce* 

Voici, à litre de renseignement, un extrait de 
l’instruction ministérielle du 17 mars : 

Xourr'dure par Vfttdrdfiut, 

Lorsque riuddtunt uni requis ilo fouruîr ïa îunirrîturo 
il ilojt iVjuriiîr, vxi jsriiK'iiKq soit la ration rogkuueuîaîrc 
du soldai, soit iiiio aliiïH'titation substaïuiciii; équivHlctUo, 
au moyeu de# aliments, qiudy (lu'ils soieiU, dont il est 
a|îpi-nvisiuiuiÈ, ou de ceux eu usage dans le ppqvs* 

Néanmoins, cîi aiieuiii eas, il ne jjout être exigé une 
noiiiTiliire supêriciii-e ù rordiimire de findividu retiui». 

I^.'i iKuiiTiiurc es( toujours demandée et rouriiie pur 
deuii-Juiiruée, (dest-it-dire par rejuts. 

Un repas doit ecuiqirendre, aiiiàiil que [lossible : 

tlTi'î graiiiines de paEii. 

W> îrram.iics cl« cuite Jl'■>.uuilt..l.»H|,otaîïo 

{OU eu ragoût. 

lh\ [dai de légumes aasaîsoimés- 

IJij quart de litre de eal'ê ou de vin. La bière ou ie 
cidre sont Ibunds eu quantité double. 

Lliiibitaiït iiVi [Miij seuloiueut la ebarge de. fournir les 
alimentf?: il peut être tenu i.saiif lé ea.s d'inipossibilitèls 
d’effeetuer la préparatimi euliuaire; ÎI fouiiiit, eu tout 
t a#, les cniidiuieiifs et le eoniibustildé jvêeessaîres cette 
préparation. 

Tant mieux pour les soldats que les hasards 
du hiîlet de logement amèneront chez dc.s gens 
riebcs et humains. Quant à piésent, nous ne 
nous occupons que de ceux qui sc trouveront 
chez les habitants les plus pauvres. 

3" JCn rcrm cumpa^nc. Là, les difficultés sont 
plus grandes ; et, si le service des approvisiomii- 
mentsne peut, pour une raison ou pour une 
antre, pourvoir à la nourriture des troupes, il 
importe de rechercher les moyens pratiques d’y 
l'cjviédier. 

Plusieurs iiersonnes ont même cherché, dans 
léin- temps, les moyens de pourvoir à la subsis* 
tance à l’aide d’im aliment concentré dont ôn 
ferait usage en rabsciiee des vivres ordinaires. 

L’aliment idéal pour les troupesen campagne, 
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qui sont toujours sur le (iui-vive^ seruiL eelui quij 
fious le plu^i petit voliiine, réunirait la plus 
f^ranrlc somme de principes nutritifs. Divers 
essais ont tléjii été tentés i-our arriver à ce 
résultat, mais, dans la plniain des cas, le prix 
de revient ôtait trop élevé fjour que F usage de 
ces almieiits puisse erre introduit dans rarinèc. 

Il est évident que, quand on peut s’en pro¬ 
curer, la viande fraîche est toujours préférable: 
mais il y a, eu temps do guerre, nombre de eir- 
constaiices où le soldat manque de viande ei^n'a 
que quelques minutes pour préparer son repas. 
Dans (‘e dernier cas, les aliments ton centrés 
peuvent rendre de pirécicux services, et c'est à 
ce titre que nous les recommandons spéciale- 
nient â rattention de l'autorité eoinpétente, car 
nous estimons qu'il y a eneoro beau coup à faire 
pour assurer en tout temps la noiirriture des 
troupes, 

Ceîtendaut le règlement du octobre 1887. 
constitue un pj'ogrès très réel sui' l’alimentation 
des troupes dont le détail dalait de la Ilcstain 
ration : 

Chaque fols que cela sera possible, on grou¬ 
pera les ordinaires par bataillon au lieu de les 
organiser par compagnie. 

Quand le régiment est reuni, une eomniissîon 
eontralise la gestion. Elle fait les aeliats autant 
que possible par adjudication, anxfpiels les foiir- 
nisHeurs français sont seuls admis, ou iïîcn elle 
traite de gj'é â gré, u la halle ou chez les pro¬ 
ducteurs. 

Pour la viande, dans chaque garnison le bétail 
peut être ne lie té sur ]>ied, juiis dépecé et livré 
aux compagnies; s'il y a avantage, les capi¬ 
taines peuvent traiter avec les petits fournis¬ 
seurs locaux. 

Dans les compagnies détatdiées, en marche, 
en manœuvres et en campagne, rordinaire se 
fait juir compagnie, sous la direction du capi¬ 
taine. Le caporal (Fordinairc fait les achats en 
pi'ésenee des soldats de cmrvée, cini ont le droit 
de débattre les prix et de choisir les foiirnis.sours 
ottrant les meilleures eonditlous. 

En campagne, on prépare les alïment.H par 
escouade dans le logement du caporal. En temps 
de pai.x, les compagnies peuvent aelieter la vais¬ 
selle, les tables <q les bancs nécessaires à Fins- 
ta11ationde réfeetoire.s. 

Jîf/itftu'rii’r — dû la viaiHlû peut, srium Icfictr- 

'■.'i’jstiiûecrt, être litir dii'ûHeinL'Ct ]>nr éûh i>sea- 

dreüs cru balhaies, iiintli; rpii n-nd îiiulile rin’^aiiLHatinu 


d’une liûUi-hM'fé tlaiiii la easenie. l'îii' sitkc, |MHir êvjtür 
une iustollanoti tjuî pcui n’èfrr pas roujcmrs ia'L*twsaire 
U'S roni]]iîï 5 Hi<i!JS dciv nvdillairrs, oIU'M; oui; la tdiargtJ 

d'approvîsioiniër la rtotipi;', tinjvenir, autauç ipie pOMsiblc, 
aux hoiicdicTît dû lîvrcf la viaiidv dc{H“î‘û(* et 

débiter. 

Quiditr de la rtatale e’i /Vairarr. — La viaiuln à fournir 
est f'cllc ilé bcmif, de vache, de veau et de iiïouton ou do 
brohis. Soiu l'orijudleiiieiit exehieîî, le.s vi;iîide?i de bélier, 
de hnuû et de rliùvre. Celle, de ouireaii est êgahniieiit 
exvlue, à iiinins d'une sri|>uliiiiôii c-oiitrdve ijiii est insérée 
qiiaïul H y O lieu. 

La viande doit provenir d'auiinaiix bien eonfurmês. 
ptirhiiteioetir sains, abat tus, s?iuf le vfiîui, d-ms FA|,^e adulte, 
bien eu chair et. eouveindtleinenr gras. Le rendement en 
’^dîmde bouülie et désossée doit être de 40 ]>. ltM> nioius. 
du poids il l’état uru. 

jartfias potagers. —■ I.hins les |d:iees dé gin‘rr<’ oii 
il existe, des terrains militaires propres é [a rniture, U' 
servU'i’ du ;;éuie peut être aniorîsé à hb rc‘r gratnitinuetn 
aux èf>i|3s ou iVaeTicuis de corps de toutt^s armesS. les Icr- 
raîns néeessaires a la eréatioii de jardins polagei's destinés 
A raniélîoïtitîon de l'ordinaire des ircnqies, 

A défaut de terrains ndlirali'es propix’s A la l'ultnre. et 
djins les villes ib' gairnison où il n’en existe pas, co-s jai'- 
dins j-yeiivent être loués paa-les c'.rjiqis de. troiijtes attx frais 
dc^s ordinaires. ToiUefoi.s, la loeatinii iFa lieu cjuafvrés 
autorisation du Ministre. Ijà deniaiide d'aiitin-iHaiion est 
adressée au Ministre {îîiffetiu dt‘s l ibres) aetoniipaü'née 
fFuii état taisant connaître, d’niu' pari l'éiat des bonis, 
d’autre part, te prix d<^ foejUioii et b^shais présnniés d’ex- 
plnitntinii par année. 

Kii eus de. diangement de g-arnison, le bail esr transféré 
d’oUk-e au nom du eorps suceédaiit A l’autro. 

En ras di.^ supi>ressioii délinîtive cm niouuiiiranéc* d'une 
;jfririnîiOii, la sa-siliattcm a lieu de jdrdn droit, Pne- elaiise 
dans re sens doit être, insérée dans les baux di' loea* 
lion. Déerei du 3b oettdd'o IX.S7. — Sigaié : Fe]]eio>.\. 

Les CuisiMEiîs. — Ici on ou est ojuorc l'i 
Fétnl rutlîmcntaiie : les hoimncK (duirgcs do 
la (uiisiiie ignorent le jiltis soiiveut la inainère 
do s’y preudro, ci jettent pCdo-mêJe, dans la 
miinuîte, le nonilne voiiln tlt^ kilogi aimncs rie 
nhmpnrte quoi tbi laisse t e mclaiigo .sur le foiq 
pemlant le temps prest l it par le règlement 
td,., cFost toulî... La sotipe et le l ata sont co]i- 
fectieiinés. L'onicior ou le sergent, dont r’esf le 
tour de service, goûte ou ne goûte pêis la prépa¬ 
ration, et puis, SCI chninll Ce n’ost pas plus 
mi 


e ca. 
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Il serait jiourtant bien faeîle do ?ie prendre 
comme enisiuîer.H que des Uoinmcs ayant des 
connaissances .spFùdalcs. Ihiinii les quelques 
centaines dtï mille jeunes gens incoritorés 
c]ia(|iu' année, il y ou a un ecrtaîa nombi'c ipii 
ont été aides-cuisiniers ou même chefs dans <[e 
pietiis restainaiits ou liôtels. Qu’on les emploie 
donc de prèféreneo A tous antres, et iju'oii les 
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charge, à raison de un ou deux par hatailloiij 
escadi on ou batterie, et pendant la durée de 
leur service, de domier les indicuüans néces¬ 
saires aux iionnncs désignés par les compagnies. 
Cette manière d’opérer ain ait, en outre, le pré¬ 
cieux avantage d’apprendre à tous ceux que 
leur tour de corvée appellera à la cuisine la 
façon de préparer les niets. 

Actiiellenient les jeunes soldats qui possèdent 
quelques uotions culinaires sont générulenient 
choisis comme ordonnant es, par les oflicieis 
mariés, c^est ce qui fait qu'il ifen reste plus poiu* 
les cuisines régimentaires. Ne pourrait-on pas, 
tout en tenant compte des éconoaiies que ce sys¬ 
tème procure aux ofticiers, réserver au moins 
un homme ou deux par bataillon ou escadroji 
pour le bien-être de la troupe y 

De plus, ])oiir(jiioi ne pas assurei* de petits 
avantages à ceux qui ]>ossèdcnt, en airîvaiit au 
service, le.s connaissances vouluc.s pour être 
détachés à la cuisine; on pourrait leur faire 
[>asser un examen en raj>p(jit a^’ec ce qu’on 
exigerait d’eux, et les assimiler aux capo¬ 
raux, [>ar exemple. Dans les caserues il y a 
bien, par compagnie, un euîsiniej- en pied et un 
aide. Le cnîsinier en pied louche son prêt trane, 
c'est-à-diie rintégralîîé de .sa solde, sans détal- 
catioîi aucune* (Test ecj'tamcinenl un avantage* 
(pioique la ])aye d’un soldat soit minime, mais, 
outre qidon n^exige pus des titulaires une somme 
sufHsante de connaissances, le prêt fraruq seul, 
né constitue pas un attrait .suffisant pour ]jrovo- 
quer les demandes des jeunes soldats ayant des 
aptitudes spéciales* Bien que la Jïourritiire tles 
troupes ne eoinpoi te pas de mets savants, il iTy a 
pas dhdiment, .si siiupde soit-il, qui, pour être 
absolument nouiTissaiit, ne demande à être 
convenablement préparé. 

ArrAiîEiL.s im crisixK. — Alalgré les insinua¬ 
tions pertides de lii Presse étrangère e\ radresse 
de notre année, nous constatons avec jdaisir 
que Jios dissidences politiques n’enipéchent point 
notre Gouvernement de s’occuper de cette im¬ 
portante question qui a trait au perfectîoinicc 
ment des appareils servant a ralimeutation de 
rarmée* 

Aux ternies d’une décision de M. le p;énéral 
Boulanger, I^tînistre de ia Guerre, en date du 

mars 18^7, une exposition d’appareils do cui¬ 
sine, destinés à la prépai ation des aliments de 
la troupe dans les divers établLssémeuts mîlL i 


taires, a eu lieu à TÉcole militaire de Paris, et 
a été suivie d’expériences pratiques, à l’issue 
desquelles des primes et des diplonie.s ont été 
décernés aux appareils remplissant les condi¬ 
tions exigées. 

Hur sept des appareils exposés, quatre seule¬ 
ment ont été admis aux expériences, eesontceiix 
des maisons* François-Vaillant, Lamoiireuxet J^laî- 
rctet, Egrot, j^Ialen etDéglLse : nous ne saurions 
trop félicitei* ces industriels de leurs efforts ten¬ 
dant li satisfaire un but aussi patriotique* 

Appureil Frmçoi.'i-VaiUanL — Le fourneau 
François-Vaillant perfectionné est celui qui a 
rempli le mieux les conclitious prescrites par le 
règlement, c'est-à-dire les plus avantageuses- La 
Gommission d’examen lui a donc décerné de 
droit le premier prix, soit la primo de deux 
mille francs et le grand diplôme. 

Ûe fourneau est complètcmcut métallique; 
toutes les piéce.s qui le composent sont en fonte 
de fer de forte épaisseur, de deuxieme fusion; 
elles sont ajustées à i’usîiie, et s’emboîtent ou,se 
juxtaposent à la main sans écrous* Il en résulte 
que le montage du fourneau est extrêmement 
simple, et peut être effectué en moins de deux 
îieui'es, sans le secours d’ouvriers spéciaux, par 
toute personne ayant sous les yeux les in.stnic- 
Tions poui^ le montage, qui accompagnent l’expé¬ 
dition de tout appareil* Pour les mêmes raisons, 
le remplacement des pièces irsées peut être 
opéré entre deux repas sans chômage, par le 
p(‘rsonneJ même du bataillon : ce qui constitue 
pour l'ai niée mi immense avantage sur les au¬ 
tres appareils. 

Toutes les pièces du fourneau sont cabiioguées 
cl: expédiées dès la réception de la commande* 
D’ailleurs, toutes ces pièces, à rexceptiou des 
iccipients (marmites et réservoir) peuvent être 
fendues sans arrêter la marche de rappareîl. 

Ce fourneau, qui brûle indifféremment de la 
liouillc ou du bois, remplit donc toutes les condi¬ 
tions de solidité et de facilité d’entretien, indis¬ 
pensables à im appareil destiné à ralimentaiion 
de la troupe; ce qui est déjà prouvé, du reste, 
par les fonmeaux founiis par cette maison à 
l’Administratioii de la Guerre, depuis bientôt uu 
demi-siècle, et qui sont construits avec les 
memes matériaux. 

Cet appareil comporte trois foyers : deux 
foyers à repas variés et un foyer à café. Ces trois 
foyers sont absolument indépendants les uns des 
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autres et peuveiit être allumés tous ensemltle ou 
run sans les autres. Par suite de cette cJisposP 
tioDj la quaiitité de eouiLuistible dépensée cor¬ 
respond exactement au iiombi e et A la nature 
des mets que l'ou pi^épare^ les foyeis à repas 



Kig, ftü. — J'jiçiiJiJi Jii t'ïJuriitiiiJi Ffait<,!’iS’Vulllaot .ittfiiiA ilans l«s 

HÏO l'iiirfluJu- — (jild da la CuifiLlIO-. 
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marmites, en tôle d'acier, de forme aplatie et 
demi-cylindrique^ servent, à cuire des aliments 
variés, tels que soupe, ragoûts, légumes, rôtis A 
la casserole, etc* 

Comme cm le voit, ce fourneau contient par 
conséquent quatre marmites, chacune d’elles 
pouvant être alfectée à une compagnie; il per¬ 
met donc do préparer ralimeiitation par compas 
gnie, par hataillon ou par domi batailîom 

Pour obtenir du rod à feu vif, ou remplace une 
des inai'mites eu tôle à repas varié K par tinc 
fftaj^ïiiftr-four >ir, SC composant d'une niarmîtc 
en fonte, de même forme que les marmites A 
repas variés, d'une lèchefrite !e que Ton place 
sui- le fond de la marmite, et d'un croisilloii à 
brocliés CR, sur lequel ou embroche la viande et 
(|ue Ton place sur la lèciietVîte* 

La viande fixée aux broches, ne tonchant pas 


L. Réseri'oir a oau pour la piépaiatioii du calé, etc;. 
K, Marmites à repas variés. 

1. Rôbiïiet :X eau hoiUnaïut^ paiir café. 

V Rfûjîiua du T.'idani^^'v c.‘t de iirtiayagc du rCser^'oir, 
C. Rortos tlc'S étuv'CîS, 


variés pouvant rester cteints pendant la prépa¬ 
ration du café et le foyer à café restant toujours 
éteint (sauf exception) pendant la préparation 
des autres repas. Cette dispositioii permet donc 
de n'allumer qu'au seul foyer à repas variés, 
lorsque retfet tîf à umirrir est réduit à doux com¬ 
pagnies ou à une seulement; dans ce dernier cas, 



L'IlAUl’l’liKII-; 


Fi[i|. Tü. — Fourneau tlniqn les do 

UÉOÏiN'DK ' 

I. Robinet à c^au cliaudr pour la eriv, etv, 

A. Foyer A relias variés, 
lî* Foyer du r^sen oir. 

les deux marmites du seul foyer allumé no sont 
remplie.s qiiïi moitié. 

Chaque foyer à repas variés actionne deux 
marmites K de 100, de 110 on de li^ô litres: ces 


hr. 


CK 




Fig, "I. — Miirmilu-F<iup .i4!lMnïa «lurii^ 




MF. Mnnuitv-Fnur. 

CK. Croisillon luobilv h lurochfs siirniioiia'os d'un 
I>i\ lîrnvhf’S* 

Iv. lAuliüfntt'. 


lés paroi.s de la mai'mite, et se trouvant entoni ée 
de tous côtés }>ar une chaleur vive t;t uniforme, 
rôtii eomme a la broche, et le jus tombe dans la 
lèchefrite, et ]ïeut au besoin arroser le.s légnmes, 
(Jette liufrmite/tiffr évite remploi d’un four 
soit imrtatif soit attenant au fourneau et con¬ 
serve a celnî-ci sa grande simplicité. 


Le /kK^ertoir eau efutude L a une capa{ ité 
de IbO litres utilisables au-dessus de la ligne de 
chute de ses robinets 1,11, face inférieure, 
soumise à raetioii du foyer L, est formée par 
une série d’ondulations profondes qui lui don¬ 
nent uncsurhiee chauftée très considérable; ces 
ondulations re.stent noyées lorsque les robinets 
de distribution ne donnent plus d’eau. 

Ce Réservoir, dont l'eau arrive, par suite, 
très rapidement à rêbullitioii (en une heure envi¬ 


ron j, permet la prépiaration du café avec une 
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caf<?ticro ordinairo, et évite, par < nitsetnioriîj 
l'emploi d'un api^areil ^^i>êeial nii pereolatoitr. 

ljors(jue le café est préparé, le l{és(‘i v(hir est 
de nouveau rem])lî «pii est alor.s éc h uidée 

piii' sou mélange uvec Tcau liouillcintc qui recfui- 
vrait les ouduûiHous, et par la elialeur perdue 
des loyers à repas variés; cette eau sert à la 
laverie, etc. Cotte opérutlou peut être taite aussi 
souvent que les besoins du sci vice le réclaïueut, 

Toute la partie iuférieme du tourueaii, h Tex- 
ception de la ]da( e occupée* par les pieds des 
loyers, sert (rÉtuves pom* tenir les aliuieiits au 
cliaiid. Deux pfîidcs â t^abattemeut, -situées du 
côté do la î uisiue, douucut accès dans ces étu¬ 
ves (FigJVb'. 

i'ei appareil, adopté par rAdmiuîstralion de 
la Mlierre, est un graml progrès réalisé dans 
les ( idsiucs iiiilitaires, car il permet de lairo 
ïiHlilléi'emnient des soupes, des ragoûts ou des 
rôtis à la casserolo ou à la broclic, sans (ju'îl 
soit liesoin {l'avoir recours aux Tours clés liou- 
laugerics civiles: ii donne, de plus, a toule 
heure de la journée, et sans déiKUise sjiéciale de 
t'ombiistiitle, de Tcau iduiiide pour les dilléreiils 
besoins du sei vuee, 

AîU'AKKIL Ei:no'l\ — L'appareil de euîsîues à 
vajieur Lgrot, est celui auquel a été dét^eiuté le 
deuxième prix, soit la prime de quinze cents 
tVuiics et uu diplôme d'honueur. 

Le ])riiicî]>e de la cuisine â va|>Gur est des 
plus sinqdes, lliie chaudière â vapeur et des 
marmites à douhle-foml en sont les ])i ii]cipaiix 
agents. 

Les luanuites où la cuisson des aliments s’ef- 
ft'tdue sont eu foule, eutoiu'ées dame euvelopp{^ 
eu tôle, qui les ])r 6 seiA e des cdiocs aussi hieu que 
(les refididisseiuonts; elles sont à fcuid pial, cc 
(|Ui i ait {[lie Teau de coudeusation peut se rtqiar- 
tîr sur une large surfaiT sans toucher le fond 
de la iiuinnite proprement dite, d'où résulte¬ 
rait un chautîageau bain-marie. Cette disposition 
à fond plat est aussi indispensable pour faire 
rôtir les viandes. Ces marmîtes, nuinios de toin 
rillous, sont mobiles autour d'uu ax(î liorizou- 
lal* Kilos sont tenues dans la position vcrticabï 
par diHereuts mécanismes scIoî: leur capaeité, 
disposés de façon à les maiiitciiîr à ime îjh li- 
naisou dijterminée, soit [kuu les neltoyer, soit 
pour les vider. De celte lacon, elles sont pai* 
faitemeiit maniables, la vidange et le neP 
toyagcs'elTecUieiil eu les faisant osciüm sur elles- 
mêmes. 


Les cf'iiveieles des nauniitr s sont montés a 
eharuières, équilibrés cliaciiu par nu coiitrc- 
]Hdds qui i>snnet de les teuii' fermés ou ouverts, 
a rincliiiaLsou voulue. Le générateur est habi¬ 
tuel leni eut une ( liaudièrc verticale à foyer inté¬ 
rieur, disposition qui u’occupe fine peu de place 
et qui permet sou installation dans nn coin {le la 



cuisînoH ou mieux, dans un c 


ibiuet voisin 


lÜàhliliiiiiiiiiHlIlH* 


Kip. 7i. “ A|»[k 3 .rjil: ailiiiiR tlanii Iür iMacj’ntii Ho l'nriiii.?o. 


d'en éloigner le cbarliou, principale cause de 
malpropreté. LLilimcutatioii du géncratetir se 
fait ])ar le i^roeédé iVit « de la bon teille » : l’eau 
de (amdensatîon revient «les doubles-fonds des 


iiiarmiti's an réservoir, tlit réservoir des retmirs, 


(1*011 elle ]>îissr^ à la lioub'iüe et de là à la 
(‘haiidièie. 


Enfin, pai’ lie récents brevets la maison Egrot 


a apporté aux enisiiies à vapeur (rimijortaufes 
ainélioratious, qui eu ont; lait uu ap]jar{ il des 
plus pratiques pour le IbiK-tionucmeut des 
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^THiKti's ciiiï^iiics : cc iiüciveiiit Kyslèiiie a Tavaii- 
ta^e do produti'i' uno économie de combitstîblo 
variant de -10 a 80 p O/üj suivant riuiportanco de 
rapplîeation, 

Ces marmitos à vapeur sent fondues d*imo 
seule j>icot'. Le fond intérieur est absoIiiïLieiit 
plat et réuni au fond exlorioitr par une série de 
elûisonSj venues do fonte avec eux, et étudiées 
011 vue de rau^mionlation du rendenient et do 
rintensité dn eliaidfa^^e. Les eloisons qui i-éunis- 
sent les doux fonds de cos niannitcs viennoiit 
en aide à la sui face de clKiuffe iutéi iouro, et la 





h Ig. "S. — fiiiP^ifateiif da rapjiarvil Egrol, utlini^i li-ins loa 
t’aBorJlt» du l'arm ^Qp. 

condnotibilité du métal établît uii courant de 
chaleur vonant de tous les pjomts des doux fonds 
pour SC dopeiiser h la surfuco interne do Janiar. 
mite» 

Le dan^îoi- trexplosion est absolument écarté 
par la construction môme du doubledbnd; 
laquelle ]K‘riiiot d'établir les fonds des mai- 
mites absohimcnt plats, de dimensions quelcon¬ 
ques et sans aupnentation (répaisseur clu lué- 
tal, et de rendre ain.si ces roeipients pi'opres à 
la cuisson dos rôtis et k la confection des frl- 
tui’es. 

tfest à toi'l que l'on suppose, a priori, que les 
cuisines à vapeur no sont i>iopres qu'a la con¬ 


fection des sf)upos et des raj^^oé.ts; les viandes 
s’y dorent aussi bien que sur les founioaiix oï dl- 
naires, et ont surtout ravaiitage de no pas brû¬ 
ler; dans certains grands établissements, les 
chefs do^ cuîsino font diins la nnirinito à vapeur 
ce que Ton fait liabititelîcmonl; au feu nu. La 
cuisine à vapeur se prête parfaitcinent à la con¬ 
servation des aliments chauds^ évite la elialcur 
des founie<aux ortlinaîres, et est plus faciio à 
toiiii'proi>re : le seul inconvénient que présen¬ 
tent les a])parcils à vapeur, est leur prix plus 
élevé que celui des appareils a feu direct; tuais 
cette dépense est rapîdenicnt coin peusoe [>ar les 
économies de combiistilde que Ton réalise. (Voir 

( (f tapeur). 

Ani'AiîEiL LA:\[(n iîKi x ET l\[AnfETET. —Cnn- 
fonnémeut aux conditions qui ont été spécifiées 
par Ihirt. .‘i du roglomeut (1) qui régissait Texpo- 
sition, ce fourneau a été construit i>our quatre 
comiiagnies; mais roffectif prévu a été do cent 
vingt-cinq hommes par oom|ia.gnie au lieu do 
qiiati c vingts, edoelif demandé. 

Ce fourneau, fort bien eoiiditionné est oons- 
truit en In iques, mais peut oti e fait, ou fonte ou 
en tôle, et on i)cut lui donner n’importe quelles 
dimensions; nous avons smdout remarqué ses 
fours qui nous ont paru très pratiques ; ils sont 
en tôle, et sont munis dhuic sole mobile qui rend 
très facile la surveillance de la cuisson. On peut 
faîix^ cidre dans ces fours tout ce que hart culî- 
iiniro peut imagiiu r, car ils roiinissent toutes les 
qualités dos tourneau.x usités dans les grands 
liôtols ou restaurants ; on peut y faire indïfié- 
remment, pour les repa.s vaidés, des côtelettes, 
des entrecotes, ou des poissons sur le griL Par 
la comluite spéciale de la chaleur dans les fours, 
b^ rôti peut être saisi et cuit dans deux heures de 
temps. Point essoütiel pour lui coiisoi vor sa suc- 
ciilenco et ses qualités nutritives; en meme 
temps *|uc le rôt, on peut faire cnirc dans les 
fours d'autres aliments tels que : macaronis, 
pommes de teri'e, etc. ; et, peiidant ce temps, Ja 
soupe ou d'autres légumes (misent égalcimmt 
dans les marmites. 

Avec cet apparcîL construit en 3)riquc.s, on 
aura Tavaiitage de pouvoir réemployer toutes 
les anciennes marin'tes, puisqu’il suffira de 
changer la forme et la dimen.sion des ouvertu¬ 
res destinées à les recevoir. 


. I) .Nuiiiliiru ut illiiiun'.i 1111 (tuM nictpienls [Ksrrnu'UAiil n volLuitû 3'aliriuiitft- 
ttrtii jmr uumpiiiinio i^u l':i.l|rnoiitnlinii finr hnluîlLiin, 
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ArPAiiKiL JJalkx et Dkolîsk. — Le principe 
foiidumental de ce Jiouvol ajjpnreil est le rein- 
placenieiJt delà brique de rancicn système, qui 
absorbe inutilement beaueou]) de chaleur, par 
nue couche d'eau comprise entre deux parois de 
cuivre rouge, riuî, après avoir absor])é et rayoïiué 
une partie du foyer, peut être ensuite utiiisée 
pour tous les besoins domestiques. 

Cet appareil est facilement transportable; il 
se fait il marmites Jumelles ou uniques, et peut 
suffire pour produire les repas les plus varies 
sans augmenter la ration de combustible. L'adoj)- 
tion d'un système de ce genre faciliterait cer¬ 
tainement la solution du pi'oblème de ralimen- 
tatioii varice dans rarmee. (Voir Mffrmife}. 


Hf/gfène. — Il faudraib à notre avis, ajouter 
des condiments a la nourriture des troupiers; 
au besoin meme une ]U‘tïre quantité de boissons 
fermentées, soit une bici'c légère quelconque 
comme on cii peut faire en pen (le Jours dans tous 
les pays, remplirait parfaîtemont le ]>ut i Voir 
JioJsstms). En même temj>s, cette lioisson remé¬ 
dierait, dans line larges mesure, aux ineoiive- 
nieiits qui rcsulteiit de rabsorptitm d’eaux 
malsaines ou insnflisamment pures ; enfin, peut- 
être aussi que restomac êtaut moins fafigué, les 
hoiinnes seraient ni oins portés a maelK’r du 
tabac, liahitude gêiiéralement répandue. Il est 
d'ailleurs à noter que les sous-offieîers, qui ont 
une nourriture ]dus variée et niieuxaccominodée, 
sont beaucoup moi ns enclins a ce défaut. 

En écrivant ce qui prècèilc, nous avons été 
mû par le sincère désir d’être iilile a notre pays, 
et nous allons conclure, en ce (|iiî regarde 
IVlraîi^c de ferrej en demaiidanb de nouveau, 
qu'une petite place soit réservée, sur les livrets 
des hommes de troupe, afin d’y inscrire les 
connaissances indispensaliles, permettant à cha¬ 
que soldat deprêpanu- sa nourriture, en quelque 
lieu fpfil puisse se trouver. 

Vivre, c’est sentir, et sentir pour Eliomnie c’est 
penser. Or, pour penser sainement, il faut qii'i! y 
ait équilibre entre les deux foyers priaeipaux 
qui concourent à former ou é développer Fin te 1- 
ligence. Le premier de ces foyers e^st le cerveau; 
le second c'est 1‘estomac, Quand ou digère i)ien, 
les idées sont lucides. Par consètjueiit, on ne 
saurait trop s’attacher à nouiTir convenable- 
meut les troupes, car la qualité maîtresse du 
soldat est, après le courage individuel, la raj)i- 
dité de décision et la reetitude du jugement. 


Armée de mer, — En ce qui concerne l’ar¬ 
mée de mer, la nourriture est à peu près .suffi¬ 
sante comme tjuantité, ainsi qu'on le verra dans 
les tableaux que nous donnons idus loin. Maïs, 
là encore, ia préparation des aliments laisse 
beatu'oup à désirer* Il y a bien des agents spé- 
v'iiinx appartenant an service eIcs sifhsî,st(mre.s et 
qu’on atïpellc cr> 7 s, du mot anglais cook qui veut 
(lire cuisinier. Idais ces t quoique iTayant 
d'autre service à faire à lïord que celui de la 
('iiisine, sont cependant loin de posséder les 
notions îndi.si)ensal>les pour être à la bauteur de 
leui^ emploi* Ce sont, le plus souvent, des gens 
iiletti és et appartenant à la classe des cultiva¬ 
teurs ou des ouvriers des ports, qui n'ont jamais 
appris la cuisine chez eux, nî passé par aucune 
école sjiéciale. Le plus souvent ce sont de siin- 
]îlcs gai'qons de cuisine ou ploîîgmir^. 

Avant d’ôtie embai‘<iüés ils aident, pondant 
quelques lieures, à terre, les coqs- des cusernes 
de la hotte, et c'est tout, fin les bonil>arde cuisi¬ 
niers de l'étiiiipage .sans autre examen, puis, 
quand ils arrivent à bord d'un navire, ou leur 
donne à préparer la nourriture de deux ou trois 
ceiirs liommcs et quelquefois plus. Ces braves 
gens font évidemment tout ce qu'ils ]>cuvent, 
surtout par crainte des punitions, si l’équipage 
se plaint de la nourriture; mais ne ferait-on pas 
mieux de .s'assurer, avant de les embarqiie?^, 
s’ils connaissent leur métier; et, d'abord, ne 
devrait-oji pas cominencer par le leur appren- 
diey Pourquoi n’y aurait-il pas, comme pour les 
spée/aliteSj, lîue théojîe pour la cuisine des équi- 
])ages ainsi que des cours pratiques pour appli- 
r[uer cette tbéorie et surtout pour Texpliqner ? 
De plus, les cuLsincs sont gciiéralement ti’op 
petites, mal aérées, surtout à la mer: il n’y a 
pas assez de cbaïuUères; et, par suite, le métal 
s'imprègne peu à ])eu(Iu goût de chaque aliment 
(|Ui y est successivement préparé; or, comme le 
modo de nettoyage est fort sommaire, ce goût 
persiste et finit par donnera tous les aliments 
une savenr mi (jenerlft qui est loin d'être agréable, 
surtout si l’mi considère que la base de i'alimeii- 
tation, loin des côtes, se compose de salaisons, 
morue et lard. Il y a bien les conserves de bœuf 
et les sardines; mais, comme ces denrées revien¬ 
nent plus cher, on en donne moins souvent aux 
liommcs. D'ailleurs, les conserves de bæuf ne 
brillent pas toujours par la fraîcheur et sont pré¬ 
parées et servies d'une manière qui est peu faite 
pour stimuler l'appétit. 11 reste enfin les légumes 
secs r liarieots, pois, gourganes (fèves décorti- 
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(|uéeî^ '; mais il est rare que oos légumes soient 
assez cuits; car, indépeTidammeiit de leur aurkit- 
neté^ on ne les laisse trenijïeij au préalal>le, 
qu'un temps iiisuflisant ; ensuite la graisse ou le 
vieux bein rc dont on se sert donne un gont de 
rance auquel on s'ba'jitue diftlcilement 

La morue et le lard sont mis à dessaler pen¬ 
dant douze lieures environ, mais, comme en cam¬ 
pagne Tcaii douce est pardmoniensement ména¬ 
gée pour diverses raisons,on se sert, eu général, 
(Vetfii de mei* pour enlever le sel, ce qui revient à 
ne rien enlever du tout ou fort peu de chose, et 
à conmiLüiiqncr aux aliments une saveur amère 
très prononcée, 

Comme on le voit, dans la flotte comme dans 
rarmée de terre, il reste beaucoup a faire pour 
améliorer la iioiirriture des hommes: non [>as 
peut-éire au point de raugmentation des rations 
allouées, mais certainement en ce qui regarde 
le mode de cuisson et de préparation. 

Il y a encore un chapitre qui, par son impor¬ 
tance, mérite de faire Tobjet dhme étude spé¬ 
ciale, c'est celui de l'eau. 

A terre ou en rade le marin peut se désaltéré]' 
et a presque de î eau douce à discTéliou ; de plus, 
i! a de la viande fi'aîche presque tous les jours, 
et éprouve, par cela même, bien moins le besoin 
de boire. Kn mer, tout change. Ou remplit le 
matin le réci|ûent appelé, on ne sait pour¬ 
quoi vliitnderi jnds, quand le charnier est vide, 
ce qui arrive rapidement dans les pays cliauds, 
il faut attendre riieui'C réglementaire où on le 
lemplira de mai venin Pendant ce temps, si 
le marin a soif, tant pis pour lui. A bord de 
reitaiii.s navires, 0 ]i distribue supplémeiitab 
jvmeid çeidilitres d eau le matin et autant le 
soii', mais qu'ou se ligure des gosiers altérés par 
de la morue et du lard atrocement salés, et on se 
reiuli a compte du supplice intîigé aux marins en 
campagne, sous des latitudes où la iempératm e 
ressemide à celle dhinc étuve. A bord des navi¬ 
res il vapeur, la machine donne qtielquefois de 
Teau douce obtenue parla dîstillntioii,niais cette 
eau, sans saveur ei ne <‘Oiitenaiit pas assez 
d'oxygéne, est tout au plus bomie, et encore, 
à faire cuire le^ aliments. Jvii tout cas, elle ne 
saurait étant lier la soif, car elle ii'a pjts les pro¬ 
priétés désalléraiiles de l’eau ordînaii e. 

Aous comprenons parfaîtemcnl quhm naviie 
de guerre no puisse se transformer en citei iie, 
et que ses munitions, son artillerie, sa machine, 
no lui laissoat guère do place ])Our mettre beau- 
couii de caisses à eau; mais <‘e que nous vou¬ 


drions voir adopter c'est une alimentation mieux 
appropriée où les assaisonnements seraient pins 
co|>ieux et plus variés. 

KjiMii, ne i!Ourrait-on pas, avec la marclie 
rapide des nouveaux hâtiments à vapeur, retn- 
placer le lard rauce et la morue à plusieurs clic- 
vroiis par des eonserves non salées? Pourquoi 
au départ, emmagasiner dans les soutes tant de 
provisions qui vieillissent et moistsseubC’était 
conipréliensil)Ie du temps des navires a voiles 
qui, contrariés par les vents, pouvaient rester 
tiTjis ou quatre mois sans atteindre un poi t de 
ravitaillement. AuJourd‘hui, rien de cela n'est à 
craindre. Les campagnes n’excèdent guère deux 
ans pour le même navire, et les ports de station 
peuvent abondaiiimeut loin nir tout ce qui est 
nécessaire à la subsistance des éapiipages. 
lju ou cunporte de France, pour parer a des 
éventualités, peu probables du reste, un petit 
stock do \ ivres salés, mais qu'ou ne s'en serve 
que dans les cas extrêmes et surtout qu'on n‘en 
tasse pas la base de ralimentation a la mer. t in 
objeetera, peut-être, que les grands bâtiments 
cmîiarquent au déjaut un ccitaîn nombre <!« 
iKjcufs et de moutons. Ihirfait, mais ce que tout le 
inonde iihi eertainemeut pas vu, c'est l’étal: de 
ces malhcineuscs bêtes au bout de quelques 
jours de traversée. Jb'abord, le roulis et le tan¬ 
gage donnent le mal de mer aux animaux 
comme aux gens qui n'om pas le pied marin; 
et rien u’est phis uavrant ipie de voir ces pau¬ 
vres animaux t hcndie]' à se maintenir en équi* 
libre sans laanoir y parvenir et manifostcr 
leui' impuissance par des beuglements ou des 
bêlements à attendrir un lameher* Alors, que .se 
pimluit'ily Les liestiaux ne mangent que peu ou 
point; ils dépérissent, deviennent étiques et sou- 
veut malades: ils voudraient imohablement bien 
im brin de verdure, mais il n’y en a pas. Aussi 
au hout <Io peu (h" temi)s oii est obligé de les 
tuer le |>lus vite possible afin de ne pas les 
Ijerdre tout à fait, et !<?ur viande est loin d’avoir 
les mêmes qualité.s qu'a teri'c. Les équipages 
sont alors gavés rie viande fraîche a tous les 
j'iqnis ]>eijdaiit qnekpies jours, jmîs, après, brus- 
qucineni on passe au lard salé ou à la morue 
jusqu'à la lin de la traversée, (tu conviendra 
bien que, sous le rapport de l'hygiène, une soni- 
blabh> alimentation est loin d'être paifaite ; et 
nous ne pouvons que répéter ce cpie nous avons 
déjà écrit pour t’ar m ée de ferre, c 'est-à-d i rc i| n 'un e 
nourriture saine et sufhsante a une grande 
intiueiice sur le moral. Nous répéterons égale- 
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ment f|u’il est indispensalilo qiie J es nlitnents 
soient préjiurés proprimt^at ol coiivenablemeiit* 
Nous disons propn^menf h dcsscinj cary dans le 
eonrs de nos voyages nous avons étd à nienie 
de (^ontenipler des eoqft dont l’aspect ne donnait 
guère envie de goûter à leur cuisine* 11 est 
d'ailleurs à remarquer qidà bord des navires de 
guerre ft'ançais si luisants de propreté, il send>Ic 
que tout eo. qn'îl y a de malpropre, de la ear- 
lingiie à la pomme du mat, se soit réfugié sur 
la personne et au fond des chaudières du coq. 
Ce idest pas que la. surveîHancc ne s^exeree 
aussi bien sur la cuisine que sur toutes les autres 
])artîes du navire, mais sî, au moméîit de r/ai- 
pcct/on^ les cuivres sont brûlants et le coq ;i pou 
près présentable, lE n'en est pas de ménie quand 
on voit celui-ci eu plein travail, et remplissant 
les (diaudières. 11 est excellent dlnspeeter l'cx- 
tcriciir des appai’eîls de {uisson; mais il serait 
également Isou d’en visiter l'intérieur et de faire 
surveiller ]>a]' un ollicier ou un aspirant la m/se 
eu fntiu des repas de l é(|uîpage; aussi bien ])our 
contrôler .séeèreuumf les qiiauHtés que pour assis- 
ter â la manipulation, et voilier à ce que les 
règles de la propreté soient toujours observées. 
La santé des liommes vaut bien quelques mi¬ 
nutes de surveillance cffeciiee deux fois par 
jour. 

Puisque nous en sommes à la question de 
nettoyage intérieur des ustensiles emjjloyés 
pour la nourriture, nous uc pou\ ons passer sons 
silence les hldons dans lesquels on distriljue le 
vin. 

Ces bidons qui contiennent ]]uit rations au 
moins, e’osbi’vdîre huit fois centilitres à clia- 
qiie repas, ont la foi ine dhni c'ône tronqué dont 
la partie supéi iein e est percée d'un trou assez 
gi\mid faisant roflice de l>ondc. Un autre trou, 
pratiqué à l'un dos bords, permet a (diaque 
iionnne de verser sa ration dans le quart en 
métal (pn tient lieu de verre, lilais, comme la 
partie supérieure du bidon est absolunient fixe, 
le nettoyage ne peut jamais se faire eonipléte* 
ment, et Î1 reste toujours une ecrtaine partie de 
lie qui comniunique au vin un goût de vinaigTü 
parfois très prononcé. Ne pourraiLon pas rendre 
démoutablc la partie supérieure du bidon et en 
visiter rbrtérieiir quand on passe rînspection 
des i>lats V D’ailleurs, en vg qui eoncei Jie l’cii- 
semble des ustensiles, tels <iue gaineJots, ga¬ 
melles, Gte.j le nettoyage est défeetneux à tous 
égards; et, quoiqu'on vide, api es le repas, les 
gamelles dans ce qn'mi appelle kt mauchej il 


reste encore dans les récipients certains résidus 
qu’il faut enlever* Or, comme le plus son vent, 
et surtout en niarciic, il n'y a pas de robinet de 
prise d’eau, les lioniines de plat sont obligés de 
d'ossuyor la gamelle (en bois cerclé de fer), à 
Taîdc d’éfcoiipc g^oudroniiéQ provenant de vieux 
filins hors de sci'viec. Outre que ce mode 
d’essuyer est fortiticoinplet, îla encore le défaut 
de communiquer aux gamelles un goût de 
vieux goudron. Ne pourraiLon pas établir, £i 
l>ord de (diaque navire, un réservoir muni d'un 
robinet et qrdon rmnplli ait deux fois par jour, 
avant: les iX'iais, atin de pcrniettre aux liommes 
de litmr l'intéineur des game 11 es, gamelots et 
iddous; eiiiiii ne poiinait-oii laisser sécher les 
phds quclqiH^s minutes? Ce nettoyage vaudrait 
inJiniment mieux (|iig tout autre, et empèelierait 
[g goût de graillon qui eai actérise indistincte¬ 
ment tout ce qui jiasse par la gamelle. 

En tenant compte de ce qui pi^écêcie, nous 
sonnnos certain que Je matehït serait mieux et 
plus sainement noiuTi, ce qui ne serait que juste. 

Examinons maintenant de quoi se compose 
exactement rordinaire du marin. 
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UuUg itotivù. — 1?^ graimnos pour chaxiuc diiiçtr i?ii 
inome, H 5:rainmesiK>ur diaqiic rt'ims eu ou vm 

riz. 


Sel. — 22 ^rramnies par jour. 

Vinaiff re. — ü contilîrroB pour dm que dîner ou uioruvt 
O tnillilîtroB i^our oluupuî repas eu légumes uu on riz, 
XdTA, — Le pain délivrùj, au inariu^ :t teri'u est à jieii 
prOs le luwiie <|Uo relui cks troupes. Dans les rasenies 
d(‘.s éijuîpugijB cliî la Jlntté la raEioii journalievo ne cnui- 
porte pas de viu^ mais il en est. alloué aux lioitiiues 
<“inp]oyês iï bord des navires en anncmeui ou eu désai’' 
mement, ctt, en fipêiiêr.il, tous les hnunnes envoyés eu 
corvée dans les ports ou en rade auinarîii Ü L '2:l eeuid,, 
au mousse 0 1. 15 ceutil. 
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ASSAISONNEMENTS 

Chtmeroitie, — SOgiarauiettfuir repas eu lé^^uiues nu eu riz. 

yU^arÆf. — Tâ décigramiiKs par repas en légainu^s ou 
eu riz. 

Oseilfe cottfiie. — 10 grammes par reiaas eu légumes ou 
en rÎK. 

Beurre, pour pmimhu — 15 grammes. 

Huile iVolire. — 8 grammes i»ar repas eu légumes ou 
eu riz. 

Hruifie tfe mouütrtle. — 2 gTamine» pour ehaque diiu r 
en salaison. 

Poh-re Oit jif titrât. — 15 i:entigraiurnes pour eliaqiie dé- 
Jenner eupauadet lu ecntigramiues pour chaque dûier eu 
salaisons ou conserves* 

Sri. — 24 grammes par jour. 


Viuaif/re. — 5 millilitres pour diaque repas eu légumes 
ou eu iiK, 5 millilitres tant pour aeldtilcx Teau tles cliar- 
iiiers que jtour In préparation de In moutarde et ras]»er- 
sioii du bâtiment. 

TiAFllAICIlISSiarEXTS 

Jit.^ de lUraH. — Il graninies par ration avec 28 gram¬ 
mes do sut-re et 112 grainiues tl’caiu 

NOTA* — Comme îiotts Ta vous dit précédeiiinieiu, lu 
niateioî, en mer, a qiielquerots de lu viande Iraîefie, et le 
pain est de meilleure qualité quA lerie, < bi distrîluie aussi 
parlbis des sardines â iliuile; mais, jtar C(mîre> la morue 
salée qui ne ligure pas dans le tal.deau ci-dessus, est iVé- 
queiiiment employée et alterne avec le tVomage. Eu iiuk^ 
ou dans les ports de station ou donne, en moyeiuu', trois 
reims de viande fraîche jutr seiiiaiiun 

Aîiisîi qiToji peut lü voir, ht nourriture du murin 
embarqué no dilTèrc guère de eellc tloH troupéK 
en euinpugne; si l'aîr vivifiant de la mer et 
roxertiee n^étuiciit pus ht pour suppléer, dau.s 
une certaine ineïstire, à Ja défceUiosiité de Tuli- 
mentatio]i, il y aurait eortaineinent bcaneoup 
de malades à boni, niètne en tenipis normaL 
Nous ne jjariüiiH pus des niala(.lie.s si)écialeK qtn; 
t ette nourriture peut, engendrer, mais les épidé¬ 
mies t!e seuirbut ne sont que le résultat de Tab- 
stnptioii d'aliments salés ou malsains. 

Il y a encore une raisou qui milite ab.solu- 
ment, eu faveur dbme nourriiure moins éeliauf- 
Faiite pour le marin en campagne ; e*c.st la raison 
tirée de la {'ontinenec fnrçéo qu’il est eoiitrahit 
d'observer souvent pendant plusieurs mois, alors 
que la brî.se tic mer qu’il respire est cluirgéc de 
principe.s dont les propriétés aplirodisiaque.s 
sont connues, 8i Ton ajoute à cela un régime 
dont les viandes salées sont lu base, ou ne peut 
que dévcloi>pcr l’oiiaidsinc ou même pis encore. 
Nous iiliisîsterous pas davantage sm ecltc ques¬ 
tion dont rimiîortance morale ne saurait écliap- 
per à personne. 

Un fait d’ailleurs digne de rcimirque, c'est que 
le matelot est l’iiomnic qui mange le ntmu.'i de 
poisson frais* Cela peut paraître étonnant, mais 
c’est ])fiurtant exact. Il y a peu de navires 
pourvus d'cnigiiis de pêebe, et ceux qui en po.ssê- 
dent ne .s’en scrvoiit pour ainsi dire jamais; on 
préfère donner^ pendant la traversée, do la 
morue salée. Nous ne eonipieitous poiijt ceite 
anomalie et inuis lie pensons pas, non ]dus, que 
ec soit le résultat il’mi ouldi, ('e no ]»eut être, 
assurément, à ta use des poissons dont ia chair 
est nuisible a la santé, car il y a, à bord de tous 
les navires, un médci iu au moin.s, sachant par- 
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faitcmcnt distliigtior Iûh poissons qu’on peut ninii- 
ger (le ceux qui sont inauvaîs. 

Il est^ certes J très îritéressaiit rie pculier dé 
temps en temps quelques requins^ maïs il serait, 
pour le moinsy aussi utile tic remplacer quel¬ 
quefois les vivres salés par du poisson frais^ ce 
quiy ou en conviendra^ n’est guère difficile. 

On n’a qu'à se baisser pour en prendre. 

Eiitiiq en ce qui concerne la mauvaise qualité 
de reau surtout aux colniues, ce tiui oceasionue 
souvent des cas de dysenterie, il est ahsoliimeut 
indispensable d'avoir toujours à l>ord desextraîtSj 
secs ou liquides^ permettaui: défaire instantané- 
meiit des boissons l'afruîchissantes. On met; bien 
(|uelquetbis durs Ic^s ûluimier'ij ce qu’on appelle 
de l'ifckluldge et qui se compose soit de jus de 
cîtroiq soit de rliiim ou de vinaigre; mais, oLitre 
que la quantité d'acidulage est insuftisanté, 
l'eau ainsi acidulée ne désaltère pas beaucoup 
mieux que l’autre; ensuite cette eau devrait être 
tenue constamment à une temperature un peu 
IVaiclie, ce qui n’arrive pour ainsi dire jamais; 
car, eu mer, nous le savons par expérience, 
quand le thermomètre atteint bO ou à 1 ombre, 
l’eau des charniers est presque h la température 
des bains ordinaires. 

Il est im aiifre point sur lequel nous insiste¬ 
rons encore, lleaucoup de nos marins sont 
nés au bord de la mer, de faniilles de pèclieurs, 
etliabitués dèsrenfance à faire la soupe avec ce 
qu'ils ont sous laiiiai]! : viande, poissons, coquil- 
lages, peu importe; il serait en outre nécessaire 
d apprendre a ceux qui l’ignorent comment pré¬ 
parer leurs repas? Les hasards de la vie mari- 
finie peuvent, un jour ou l’autre, jeter officiers et 
matelots sur une t^ôte inhaîiitéc ; ime embarcation 
jieiit s éeliouer ou se briser loin de tout secours. 

Ne serait-il jias excellent à tous les points de 
vue que tout le monde, marin ou officier, possé¬ 
dât au moins quelques Jiotions élémentames sur 
la façon de trouver, de préparer les aliments, ou 
de panser sommairemojit les Idessures. Cette 
dernière partie n'est pas de notre domaine, mais 
on pourrait la réunir à la première et, de la ma¬ 
nière la plus pratique, permettre à tous de pou¬ 
voir consulter au moment opportun, ce i-ade 
meam indispensable. 

L’armée de mer ne se compose pas seulement 
des équipages de la flotte dont nous venons de 
palier. Il y a aussi lliifanterie etrartillerie de 
marine. Jlais ces deux catégories vn'ent soit à 
terre, dans les |x>rts de guerre, et ont alors, a 
peu ]_>rèsj la même alimentation que les troupes 



de ferre ou que les marins non embarqués; soit 
aux colonies ofi elles se nourrisseiiL en grande 


j>artie à l’aide des ressources et des produits 
indigènes, et Toi] peut dii'o qu’il y a autant de 
sortes d'alimentations qu’il 5 " a de eoionies. C’est 


a cette cause et aussi à l’insalubrité des climats 
qii’mr doit atfidbuer la grande mortalité qui 
frappe riiifanterie et l’artillerie de marine. Là 


encore, il y aurait beancoiip à dire au sujet de 
ralimentation, mais cela nous entraînerait l>oi s 
du cadre de eet ouvrage oh, déjà, nous nous 
sommes longuement étendu sur la nourriture 


des deux parties principales de nos forces mili¬ 
taires ( 1 ). 


Nous lions eslîmerons satisfait si nos efforts ne 
restent pas stériles, et s'il en résulte quelques 
améliorations dont des millions d’êtres humains 
profiteront. Voilà quel est notre but. 


ARMOISE. — Oenre de plantes 

dont les espèces sont nombreuses. (Voyez Ab- 
^sliifhe.) Nom tiré de la déesse Artetms (Diane) qui 
j^résidait aux aeeoucîicmeiits, ce qui explifiuait 
les propriétés emménagogues de cette plante. 

Les sommités sèches de ŸAt-tf^nusla ridgftriHf 
sont éini}loyées pour la confection de certains 
apfn itîfs ou bitters. 


ARNICA s.f. (Aniica montana), — Plante de 
la famille des composées, très commune sur les 
Alpes suisses, dans les Vosges, rAllemagne et le 
Piémont. 



Fi^. 1 1. Arnici). 


liiGiKXK. — Les feuilles et les racines sont 
employées comme sternututoires. L'infusion des 


(Ij î^ïnia ^ovuiii uno gr.inclo yisrtu) do col âflÏLit'O 4 ta plnmo du niulru tj ni- 
j>iài1ii4|u(t lù. liug. Muis. uiutrÈccL in^nii. 
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IcuîHcs constitue uii apéritif piiissaiitj dont il lae 
faut pas niésuscr. On scsei t do son alcoolat pour 
la préparatinn du vulnéraiie suisse, et il est 
considcré comme spécifique contre les vert 
le philonMm pi^rskuin et le de Mcsnora* 

/ 

ARQIQEE (Araïdfiif), — Coure do plantes de la 
famille des Afonôcoff/lédonéei^j qui a. jiûitr type 
rf/ra7fi. Cette plante^ récemment importée de la 
Chine, aune racine très volumineuse, dépourvue 
de toutes pi‘op>rictés délétères^ et qui fournit une 
fécule doucc^ nourrissante, renfermant un piin- 
eipe âcre très volatil, qui disparait à la fabri¬ 
cation. 

AROMATE, m.; ail. {/erilrzi aiigl. (fiomfftk-; 
ital. aromato. *—^ Toute substance qui, pi'ovenant 
du règne végétal, exhale une odeur pénétrante 
et agréable, Aromate no se dit que des épitres 
tii‘ées des végétaux^ tandis que parfum s'entend 
de toutes substances tirées de dhférents règnes. 

Le cuisinior vulgaire et la cuisinière igno¬ 
rante SC servent de thym, de laurier, de clous de 
girolle, et de poivre. Voilà où se bornent les 
ressources de leur cou naissance; mais pour 
rartîste culinaire qui désire façonner à sa guise 
raliment natiircllenicnt fade, i)our le cuisinier 
savant qui veut reudre facile à la digcsîio]i 
Taliment le plus robolle aux organes stomacaux, 
la nomenclature des aromates ne compte pas 
moiiis decinqimntc esi>èccs, parmi lesquelles nous 
citerons : rambre. gris, la truffe, ranette, raiiis, 
îe cumin, le genièvre, le piment, le poivre, le 
massî, le girotlc, lacamielle, la muscade, la mou¬ 
tarde, le raifort, le zeste d’orauge et de citron ; 
le carri, la sauge, le thym, le laurier, la mentbe, 
le fenouil, le bctel, la coriandre, le gîngcinl^re, le 
basilic, la marjolaine, le baume, la sariclte, le 
romarin, Testragon, le café, le thé, le cacao, la. 
vanille- un grand nombre de plantes ombelH' 
fères,légumineuses, hespéiidées et aromatiques, 
desquelles ou extrait des huiles essentielles. 
eVoyez Condimetit.) 

Les aromates, sous quelque forme qifits soient 
employés, sont des stimulants des sens. Hm- 
leur communication diî'octe avec le cerveau, 
ils exaltent et stimulent rînspiratiom Tout en 
tr ouvant dans les aromates Félément eu quelque 
soî'te plnlosopbique de Vart culinaire, il n'est 
pas dbiiie moins grande importance de savoir 
s’eu servir. Ces aromates exercent une action 
intime sur nos organes, en s^ntroduiKaut luu- de 
nombreuses nnrqueuses des nerfs, notion plies 


puîssajitc que celle de raliment, qui resterait 
lettre morte, c'est-à-dire sans saveur et sans 
goût, s'il idétait complété par ce véliiculc, cet 
antre aliment des sens et de lit pensée. 

AROMATISER, r, {an>fmflza)] ail. cUrzeu ; 
angl. to oromatizsar ; esp. aroma- 

tizar. — Un mets aromatisé, épicé, un l>iscuît 
aromatisé; mettre de i'arome dans un aliment, 

AROME, m ..— Principe odorant, agréable, de 
certaines substances végétales, résidant le plus 
souvent dans un corps entièrement volati 
(resscncc), qu’elles contiennent tout formé, mais 
quelquefois résultant de leurs principes inodores, 
qui SC dédoiddenten coniposés odorants, comme , 
par exemple, dans les amaudes amères. 

ARONDELLE DE MER, m. — l'oisson; celni-ei 
est ainsi iionmié parce qu’il échappe à la vora¬ 
cité des autres en s'élançant hors de l'eau, oû il 
semble voler un instant; il ne présente rien 
d'exquis ,soLrs le rapport de ralîmentatiou ; sa 
chair est dure ci indigeste. 

ARQUEBUSE {fh/iteur d'), s. f. (aren^ 
alL .Siditisj^raaaer ] aligl. arqt/tdntmde Il’aZftT; ital. 

; ésp. ftn'nbîiZj {Vni'fpiehiiHddej ancienne 
arme à feu. - -Cette liqueiii* s’enqjloic pour remé¬ 
dier à la tendance syncopale que certains coups 
viulents et certaines {commotions peuvenit i>ro- 
duire; il sert à relever le pouls et à ramener la 
chaleur; c’est là toiito l'efticacité que possède 
i'eau d'arquebuse. 

Oette eau vulnéraire est un alcoolat dans la 
composition duquel une douzaine de labiées 
aromarkjues sont assadées à l'angélique, au 
fenouil. Ccrtc liqueur est très stimulante. 

ARRACACHA, w. {arracifclfa jcanfkorhlzrf. — 
Plante de la famille des ombellîfèrcs, originaire 
(le la Co loin lue (Amérique), Elle se cultive 
comme i>lantc alimentaire dans la province de 
Santa-Fé-de-Bogota. La racine, féculente, four¬ 
nit ime farine bonne et digestive ; ses propriétés 
sontàj^eu près celles de Pigname. 

L’ari atniclia sc rôtit avec sa pelure ; de cette 
manière on conserve son suc et sa fécule. 
Cependant, elle pent être cuite à l’eau, coupée 
par tran clics et sau tée au beurre. Gratinée, mise 
en purée, elle est également bonne. On la traîte 
de la même fa{;oiL que la liatate ou Ihipios tubé- 
rcLix. En soumettant rAn acacha à une macéra- 
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tioM dans l'caii; on cii retiru une férule légère, 
analogue ii l’arrow-rooL Less insulaires de la 
Jaiiiaïfjue la préfèrent menie aux i)ouiuics de 
terre, 

ARROCHE DES JARDINS, {att'qjiex horteml^. 
— Plante de la fatiiîlle des Chenopodées^ <lont 


les feuilles vertes se maiigeiu connue les épi- 



I/ai roscineni est aux rôtis ee fju’est la pluie 
aux plantés. Une viande souvent arrosée con¬ 
serve non seulenumt un Rel aspect fjui charnie 
le gûiirriiet par ses qualités et son apparence 
a])tictissante, ainsi cpie par ses rpiaJités gélati¬ 
neuses et suPsliLiitielles, mais encore réveille le 
sens tlu goût par son odorat parfumé; taudis 
([ue, au cou traire, cari ionisée, la viande ne 
fournit à la nutrition qiduiie très faible quantité 
alimentaire, et un sentiment de dégoût qui répu¬ 
gne aux natures les plus grossières 

L’arrosemeut est rnete de prendre le liquide 
dans la lèchefrite, aKu (feii Immeeter la viajide 
et lui donner ainsi une belle eouieur. 


JkemarqHe. — Arroser îPest pas l’action de 
mouiller avec un liquide quelconque, mais sîm- 
plcnient de se servir pour rarrosement du jus 
ou de la graisse qui se trouve dans lé vase sur 
hajuci ou <Uuis lequel sc trouve la viande arro¬ 
sa b le. 


7 , 1 , ~ .Xrrocliu Jus jardins, 

nards. l\léléc avec roseUle on avec crautres 
légumes verts* elle constitue un entremets sain, 


’jf 


digestif et rafraîehissaiiL 


ARRANGER, e. ü.; alL onlnen; aiigb tù (irrange: 
ital, ineUere. ou onUne. — Mettre eu ordre, eu 
rang; classer les aliments cPaprès leur nature, 
Mettre en ligue, raiigTr et préparer distincte¬ 
ment les substances diverses. Vulgairement : 
ne pas faire une macédoine désordonnée des 
diverses qualités de viandes; arranger les mets, 
les légumes, etc., arranger le garde-manger, la 
pâtisserie, etc. ^Lettre en ordre* 

ARRONDIR, ix a.; alL ahrnuthui^ angl* to rounds 
Mal. rotondure. — Rendre ninduii bisemit, arrondir 
une tourte, pareides angles. Tourner une carotte, 
un navet à la main, deniaïuèrc à l'arrondir; ren¬ 
dre rond. 


ARROSEMENT DES VIANDES, m.; ail. Hegu^^mi 
des Fietschts\ angî. u'aferlmj. -— L^arrosenicnt 
des viandes à la broche ou au four est un des 
soins les plus essentiels que doit avoir le rùfhsmu' 
pour maintenir une belle etuilcui^ aux viandes 
qu'il fait cuire. Mais, au grand détriment de noire 
art, cette henrctisc lialiîtude éeluqipe trop son- 
vent aux cuisiniers modernes, onïmairemeiit 
surchargés de travail, a-t-ou dit avec raison, et 
nous ne sanrions trop le répéter* 


ARROOW-ROÛT, s, {murünfü antndtnaceü 
mdh'tf). — Dans presque toutes les îangiies vb 
vantes, oji prononce urrniv-mntj mot composé de 
deux mots anglais : cmier, Hècbe; m//, l aclno. 
Cette doublé dèiiomination vient de.s Indiens qui 
regardent les feuilles et le suc de cette plante 
comme propres â guérir les blessures faites par 
les armes à traits. 

tirrow-nmf est la fécule extraite du rhizone 
du mat'anfa arundimcéif.^ plante qui croît dans les 
Indes-Occidentales, et du maranfa îudka^ovigi- 
îiairc des Indes-Orientales. 

Cette plante est produite par diverses espèces 
de lureumay dites le tmis Jes TA. du Brésil* 
tiré du jafrnpha maulhof'^ desséché et cuil en 
masse, il forme lé pain de Portlaiidj 

tiré des tubercules il'un Arum (voyez ce mot) ; 
RA. Aiujlüis qui vient des Antille.s anglai-scs* Ou 
en tire également de la Jamaïquej dé la Marti¬ 
nique, du Taïti et des îles Danoises* 

Faiiuicatiox. — On le prépare en râpant les 
racines et en délayant leur pulpe dans Feau; 
Famidon se réunit au fond du vase * on fait 
alors couler Fcaii et on tait sécher ce pain de 
fécule, que Fon tamise eiLsiiite. 

Toutes les fécules sont fabriquées de la même 
manière, soit an luiturel comme rions venons de 
Ilmliquer, soit en faisant tremper les substances 
dans Feau alcaline qui dissout le gluten, et on 
l’écrase ensuite entre deux meules. 
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On pre^îSe einsnite poui: In pt^luro ol là 

c-êliulOî>Cj on dùlayo enüii dans l'eau et ou lulüise 
déposai- raïuidon. Du obtient par ce pr^a édé de 
préparation une eertaiaie quantité de f^lutcn que 
Ton débarrasse de l'aleali par un aeidc et que 
l'on recueille pour sendr d'aliment. 

SoPiiiSTiOAïlON. — Toutes ces fécules sont 
répandues dans le <-ûmnicree eiuopcen sous le 
même nom commun tWrrrou'roof celui ijui est 
fabriqué en yraiiee et <iiu porte le nom d’erro^r- 
roof ïudi^éne n'est autre que de la fécule de 
pomme [lc terrej à laquelle on a réussi do douiier 
Taspeet du vrai (frroir-rottt exotique^ ce qui est 
un piège tendu à la bonne foi du ]>ublie* Ou ne 
sauraity par ennséqueiitj adinettro les yeux fer- 
niés ciue toutes ces fécules aient des propriétés 
identirpies. 

On distingue le véritable arrow-root, en le dé¬ 
layant à froid; s'il est autliciitique, le liquide 
blanchit et la (.réme ou la bouillie eouserve 
sa blancheur primitive après la cuissoiî; les 
apocryphes^ au contraire, (louiicnt à la dissolu¬ 
tion un liquide d’un aspect bleuâtre et d'un 
collant liinidonneux. 

IIvfiiKXE, — La réputation que les méderins 
ont accordée à l’arrow-root, en le l'eeoiumandant 
comme prédisposant à la digestion des enfants 
débiles et aux malades atfaiblis (mais sur les 
pro|)nétés analcpti<pies duquel il ne faudrait |>as 
trop compter), a conti ibué poni‘ iino part eonsi- 
dérable à la fabi ieatîon de ces fécules. 

Tous ces amidons ou arrow-root, se distinguent 
])ar leur caractère microscopique; quoit|irils 
po.ssèdcnt la même coniposîtion cliimique, l:i 
meme va leur nutritive, ils ne se digèrent pas 
avec la même facilité; les véritai>lcs arrow-root 
de ITndo occidentale, comme ceux des bermudes 
et de la JamaTque, séjourneront dans l'estoinac 
du malade, tandis que îcs faux produits vendus 
sous ce nom seront rejetés. Ils ne contJenneiit de 
Ta^-ote qu'en très minime quantité ; ils no sont 
utiles que par leur carbone, 

Usa(;f. cuïjxaikf, —Pour utiliser l’arrow-root 
dans la confection des crèmes ou <les bouillies, 
on doit le délayer dans le licpiide froid et remuer 
jnsqu’â rébullition. 

ARSAC w. {vin d’). — Vin rouge du Eoi ile- 
lals, tonique quand il est vieux, et astringent 
quaml il est encore jeune, Tl contient de Ul a 


17 degrés de vinosité. Première classe des vins 
de France. 

ARSINS h. (riu d'). — rouge du Borde¬ 
lais, de troisième classe et contient de 12 à 14 
j degrés de vinosité* 

I 

ART ft. m., du grec disftosw; alL 

A nnst; espagn* (n te; angl. ^ïid ,-ital, tnie. — L’.irt 
est un sentiment inné qui reiul en queUpte soj te 
tangilde tout ce cpii est du l e.ssort de Ihnnigi- 
natiiïu* Ce qui nous fait {lire : 

Lff pf*nsée v-d Iv préctivsvtir dv darA 

En effet, la pensée détermine Taction. Lhii tiste 
est, par conséquent, uii pcnseui’ doué de hi 
facailté de rendre réelle ou visible tout ou partie 
de .s(^s idées, à l'exéeutioii desquelles conver¬ 
gent tontes les facultés de riiulividu, 

r/art véritable est plus naturel {jn’acqnls. 
L'art naturel est frappant, fascînatenr et entraî¬ 
nant; fart acapiis est sans pénûu alîoii, affectant, 
suldil, ce cpd a fait dire à rauteiir de la Phipslo- 
iofjie du //aa/ : « (bu naît rütisseur, on devient 
cuisinîeî-. î> parodie imitée d'un célèbre autour 
latin: jS^a.^ennUtr p(/ef(e pnnf fovdercjî; « on naît 
l>oète, on devient orateui'. » 

Mais il .serait plus vrai de dire : on naît artiste, 
on fievlentcnisiiner* La cuisine étant un art, n’est 
pas artiste t[nl veut, taudis que ehaeuii |>eut 
devenir cuisinier; seulement, il y a cuisine et: 
cuisine, et la Vtoime seule c.st comprise par l’ar- 
tiste digne de ce nom* 

L'art cidinaii'c cmlu'assé à la fois la sculpture, 
le dessin, la pîçintnre, la cliimic et les sciences 
naturelles. D est Tari de ju'éparei’, d'assiniilçr les 
aliments qui, par leur nature, sont susceptibles 
de s'accorder à la confeetiou (les mets composés, 
qui doivent contenir les éléments projnx^s à 
îuiîre luitritlom 

Lc bon et le beau y sont; înliéreiits. O'est rart: 
de provoquer ra]>pétit, de tenir im compte exact 
de tous les goûts, de toutes les dispositions pliy- 
sî(îlogiques dos imllvidus, de satisfaire mille per¬ 
sonnes d’une appétence, d'une habitude, d’un 
pliysique diamétralement opposes; c'est l’art 
collectif et himianitaire iiuî primera tous les 
antres dans les générations futures, la bonne cui¬ 
sine contribuant à rendre sociables des hommes 
tro)) enclins à s'entr'égorger, à plus forte raison 
lorsque l’économie org^iinupie, ou plus eommii- 
nément restomac, conséquence d'une maiivaise 
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digosrioiij ovi de non dii^esHon, est dans un état 
de révolte perijétueHe : 


(Test la si/nthèse sochth} T art de la rtherfé. 

Devant le tableau du peintre, devant ht süitue 
du sculpteur^ déviant l'orateur^ la loule ne v{>it 
quaiii même objets iTenLend ([ue les idées éndscs 
par un seul individu^ sans tenir compte des goûts 
et des opînious niulrîples qui peuvent éclore er 
se manifestent diez toute jjcrsoiinalîté : i/e sont 
de-^ mis absoltts. 

]])ans Tart culinairOj tout est apin>t|nié au 
désir de llndividu : la iiariire, la couleur^ la 
for me J le goût ; les propriétés des aliments, subis¬ 
sant rintluence de Fart, se conforment a la 
structure de l'estomac qui les digère. Les par 
tisans des principes les plus opposés, les nationa¬ 
listes les plus chauvins, les indigènes des pays 
les plus éloignés, et, malgré la distance et la 
diversité des langues qui îa sépare ou la divise, 
riiumaiiité parle une langue nniveisellc qrd a 
pour alphabet Vap/xd/f, pour grammaire, le 
ptdais^ pour i ouseiller la d/He et pour docteiu' 
Tmiiste vidhuth e. J.Lii seul a le su1>lime pouvoir 
de (‘oneilicr sous Fégide de son art tous les 
hommes, ^sans distmetion de classes, de croyances 
ou de patries, et d'avoir l’approbalion de tous. 
C'est un art harmonietix et iViitei neh à la jouis- 
sanec duquel aspirent tous les Itomnies, avec 
toutes les forces vives de ITiumanité. 

Les aiis et les svleaees oaf pattr patrie hf terre. 

Lorsque le manque de productions aliiucn- 
taires se fait: sentir, que les i-essoiirces néces¬ 
saires à la vie s’épuisent, les frontières ne sont 
plus devant le genre liuniaiii que de viles con- 
veiitioiis méprisées de l’honnne au-dcs,sus de 
Tintiiguc politique. 

Do toutes parts, dans le monde, le cuisinier 
français va porter la science de bien vivre. 
Fart culinaire étant le plus puissant moyen de 
civilisation et de sociabilité; et s’il reste quelque 
cliose de notre époque dans les générations 
futures de la 1-b aiiee, ce sera ccrtaîncmeiit sa 
cuisine. 

Cet art, le plus nécessaire à ITiomme, est de 
nos jours le moins encouragé, .le ue doute cejKm- 
daivt pas qiFà une épocjiie non éloignée FAca- 
démie, FEtat ou Jn Commune ne s'occupent de 
cotte importante question de Falimeutatîon pu¬ 
blique soumise denosjouisade si rmlesépreuves, 
témoins les estomacs débilitésdcnos concitoyens. 


ARTICHAUT, .v. m, (Ci/aaras colimiis); ail. Artfs- 
cliiiLe; üiigL arfii-ltnker, îtai. vatlofo', espagn. alcm 
elaipf ; du poi t. alcadnifra, Slot qui dérive de 
l'arabe ardeckald; de ardlüj terre et épine. 

— Plante de la famille des composées, dont le 
fruit à la forme d'un gros chaialon. Elle croit, à 
l'ébit sauvage, dans tout le midi de FEurope, 
dans rTnde et en Afrique. 

L'artichaut rentre dans la catégorie des légu¬ 
mes verts, joue un (‘crtain rôle dans notre ali¬ 
mentât ion, et constitue une branche importante 
de rindusrrie maraîchère. On ne mange que les 
j>arlies tendres des feuilles et la base du calice, 
que les botanistes appellent nkiptavle. 


>r 



l'i^^ “ii — Arlîrliuul grin varl de l.ai>n. 

Le nombre des variétés cFartichauts est très 
considérable: nous ne nous occupons ici que<le 
ceux cultivés en Euro[)e, formant trois iiriiici- 
]mles sortes, se subdivisant en une foule de 
A'ariétes : 

L'A. gros vei1 de Laon: 

L’A. de Frovent-e: 

L’A. camus de Pretagne. 

Comme couicur ou distingue le gros et le petit 
\'ert; le gros et le petit violet; le blanc et le 
rouge. Parmi le camns de Bretagne, il y a le 
cahré, idant(^ liasse; têtes rondes, gimscs, 
(Fabord violettes, pi'enant en se développant 
une teinte rougeâtre, cuivrée, écaillées pointues. 
Le fjids, variété û jiommes allongées, assez 
mim‘es et un peu lâches, élargissant, du bout; il 
se cultive spécialement aux eiiAurons de Perpi¬ 
gnan. H arrive en grande quantité aux halles de 
l’arîs, pendant l’hiver et au comiricncemeut du 
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])rîntemps- Le mur d'Aimleterrf.^ trun beiui vio¬ 
let 1101 i‘j A poniiiies nombreuses^ de grosseitr 
moyen ne J presque rondes et eainuscs- Le rosvofj) 
plante liauto^ pommes ovoïdes d'uu vert assez 
]}ale, écailles éinneuscs. Le Hahd-Lmul^ A pom¬ 
mes olïlon^ues, A écailles peu serrées A la base 
et Ijeaneoup plus ra.p|)rochôes au soiniiicty pou 
éoliftiu réos et lé^^èroinent mucronéos* Le sini é 


de Üèt}ef<y plante délicatejpommcsd'nn vert pâle, 
allongéeSj épineuses; la cliair du réceptacle est 
jamiej sucrée et trêstine, Le rA>/(^^ de ^uhd-I^tindj 
écailles vertes dans leur portion libie^ violettes 
dans la partie reeonverte par les antres; queues 
violettes- Le r}ühd de Tofttitue, A pommes très 
nonihrcnsesj allongées, pointues, d'un ^'iolet 


intense, variété cultivée aux environs de Flo¬ 


rence, Les pornnies jeuiu's sont tendres, on les 
mange A riutile, cuites entières, EnHn, TA. de 


Veufjie dont nous donnons le dessin ci-aprcs : 



Ij. - Je Viiiusa, 


nient attrîlniées. Rappelons en passant f|ne c"esi 
raeido la nique tiiii tache si vivement les cou¬ 
teaux avec lesquels on conpc ce végétal, et qui 
lait noircir la î>uipc de sa chair, si on ii’a pas 
soin de le combattre avet‘ le jus de citron, et en 
Jetant ensuite i'artic'haut dans rcEin fraîche, 

L'arth'baut est un aliment sain et agréable 
Eiii goût; cru, il si moins de savem et il est plus 
diflîtule a la digestion ; cnit, par c ontre, et pré¬ 
paré dhiprés les règles de Fart, îl devient Iciidre, 
savonioux et léger- 8a cbair est mucilagiiieiisc 
et ai orna tique. 

(]omiiic nous tenons A réunir ici la collaboT'a- 


tion de toutes les célébrités contemporain es, 
nous ne pouvons résister à la publication do la 
lettre suivante : 


Mon iher Fm ee, 

Mut H inè deni a n ddter^ eeque je pe nmf s dê^ cœtti'R 
d'eiHlefiifitta, lorsque rotts m’eu fdes ijftufer su haut 
rofre fonnule. Eh hleu ! ndc 't ce que j'eu pense suF 
iuiit mon eœtti',..., non dAnilclutuff pnisqu’tl est 
foui éf vous : 


Ca-i; U -j’A ur ira r t 
Sou nef bâfurd 

rcnniiif: un inrur (r;u‘lît‘h.‘uiq Krti! <lf rïcrgf' 

Dur vîst-'èrt': l>Hri.h> d'uin^ f^iiuautniss^ nriiiur[\ 

Au moiiidrf: inr>E d'atnour,-se Itéris^Eiîi, h-uuaiii, 
SîuiH soii['Pi;nii du dé^iir, suus rraiiiUs ilViitaiiiuri^ 

Mais riu'oTi ;^JtrdÉ';, toiitc5 il priuk»! libordii. 

niisci du for UC uti soir ut quîlLéo uii uiatiii, 

Jjïi viurge, froidemoiit, sans larme 111 iiiiuinurcj, 
Tout ffiut !:<nq>j, [lar Imsoiii d’amour, ho fit oatiii- 


Les anciens ne .scmldcnt avoir apprécié que 
très médioci'cnieiit les qualités de rartichaut, 
qui, du temps de Pline était rare et parait même 
avoir été conipléteineiit abandonné a sou étiil 
sauvage. Sa culture reparut A Venise, vers la lin 
du quinzième siècle, et do là passai en France, 
uii il jouît dTtn réel crédit. Ses qualités alimen- 
îaires changent avec la variété, le climat et la 
culture, qui iiifiueiit considèi Eiblement sur son 
goût, sa valeur nutritive et digcsti\'c, stdon 
qu'on le mange cru ou cuit 

Aiiftlpse ehlm/que. — L'analyse démontre la 
présence dTiiic (orte quantité de t'cllulose et de 
taiiiu; une al>sence complète d'albumine et de 
fèeulc; it no saurait, par conséquent, avoii^ les 
propriétés Eipbrodisiarmes que les ancieus, les 
gourmets et (pielques médecins lut ont gratnite- 


Dc Imisereu bainm-. de veatÊg» en vertige, 

Ce r«i‘iiv fl|)re d’orgueil, si feriiH’ surna tige, 

Et fpi’nii ïi’-^urait jiUiiais erü iiouvoîv sYMiiier, 

r-’euille fl feuille, en sn fleur, est Allé, l'espace 
Se faner au coiuat t du enprice qui passe, 

Kt ii’esf plus <[ue du Ibtii qui fera du fuinicT- 

Pacu UoiM-um- 

Jiipj/ène. — Cm a attribué aux feiiilles et aux 
racines de t'artichaut des pi opriôtés somnîfugcs, 
vermifuges et diurétkiiies, « -Paî vu, dit AL Cazin, 
des paysans omjdoycr a^'cc sut.^cés, connue 
recette de funulle, la décoction de racines d'ar¬ 
tichaut dans le vin blanc, contre riiydropîsie, la 
jaunisse et les engorgements abdominaux qui 
accompaguent ou suivent les tièvres intermit¬ 
tentes- ï> Fniin, M. Ibu han considère Fartichant 


■nsIfT- li"rivnif.\F ALiurjLHinE, 
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oonime ronvciiant parHculièrciiiciit: aux per- 
somiOK atteintes do la f^raveUe ou de la pierre; 
cette opinion est évidcniineut Je rellet de eellê 
des anciens qui lui attribuaient la propriété 
d’augmenter les urines et de produire ainsi une 
sorte de dépuration; rien n'est iiiüins fondé que 
ces assertions, bien qii’cn régime rartîcbant soit 
considéré comme un diuretîquo faible. 

Les fleurs de rartiebautj connne celles du 
chardon, ont la propriété tle faire cailler le lait. 

Culînaijenient, rartîchant se traite de dilTô- 
rentes formules, dont nous donnons ci-api‘cs les 
principales, toutes usitées dans la cuisine mo¬ 
derne. 

Artichauts à la Barigoule. — Formule !7iK 
— Couper des articliauts à moitié de leur hau¬ 
teur, couper égalenieiit les feuilles autour, de 
manière à leur doïiner une bonne tournnre; 
sortir le foin à l'aide d'une cuillère à légumes, 
en débarrassantqmdques feuilles dans rintérîenr. 

Hacher des écbalotes, des ebumpignons bari¬ 
goules, du persil, de rail, en ajoutant du thym, du 
laurier, de la muscade, du sel, du i>oivro, etc., râ¬ 
per du lard li ais, mélauger avec inie égale quan¬ 
tité de beurre frais; ineoi'porer le tout et fai cir les 
artichauts au milieu et entre les feuilles; arroser 
d’un bon vei're de Madère et ddiuile. line; les 
eouvrir avec une bande de lard ficelée autour, 

l'oiK'or une artiebuntière ou un sautoir, et 
ajouter, ave(’ des oignons, des carottes, du thym, 
du laurier, (pielques ti'aticlie.s de jambon cru; 
aligner près Tun de l'autre les artichauts, dcliout, 
dans leur attitude naturelle; faire cuire au 
four. 

Lorsqu'ils sont euîls, lever le lard, dégraisser 
le fond, le passer au tamis et, ajouter à eeiui-ci 
une financière coupée en dés, dont on remplira 
le vide des arlieliauts; remettre le lard des¬ 
sus, dresser dans ini légumier à couvercle et 
servir. 


dont ûii aura paré le tour superficiel et coupé au 
tiers de leur hauteur; retirer le foin, citronner 
les quartiers et les maintenir à Tean fraîche. 


Beurrer un sautoir, 5 ^ placer les artichauts, les 
saler, les couvrir d’un papier beurré, les couvrir 
et les faire cuire au four; d'autre part, on aura 
fait sauter dbme belle couleur quatre gros oi¬ 
gnons émincés; les artichauts ayant atteint les 
trois quarts de leur cuisson, on y joindra les oi¬ 
gnons, en y ajoutant un bon morceau de glace 
de viande. 


Achever la cuisson en faisant t'ouler le jus 
d’un citron dans le sautoir; dresser sur les oi¬ 
gnons. Les fonds d’artichauts à la lyonnaise se 
préi>areiit de la même manière. 


Artichauts à la provençale. — Fonnuïe /^ 7 . 
— ÉpliK’lier trois articdiauts comme les précé¬ 
dents. Napper le fond d’un sautoir d^excellente 
huile d’olive, sur laqnelie on couchera trois 
oignons blancs émincés; saler, poivrer avec du 
Cayenne, une gousse d'ail, un bouquet de persil 
garni de tliym, de laurier et de basilic: appliquer 
les quartiers d'artichauts de.ssiis et couvrir d’un 
papier huilé. 

Faire cuire dans un four ou sur le fourneau. 
Les arti(‘baiits étant cuits, on passe le fond au 
tamis fin; ajouter un jus de citron, un verre d<? 
vin blanc, de la sau(-etomate et un peu de sauce 
esjjagnolc; fhîre réduire. Dresser dans une tim- 
liale et saucer dessus. 


Artichauts à la poivrade. — Fornude ÎS2. — 
Poiii" que les artichauts à la poivrade soient 
faciles h la digestion, on doit clioisir les jeunes 
artîeliants, qui d'ordinaire se vendent en bottes, 


Dca articliiiuta dont les ealices 
Xc sont eitcoi* A la saison, 
t nï de trop ]daisantes tnalices 
Pai faut une eomjîaraisoii. 


Remarque. — C'est ainsi que se ser\uiît l'arti¬ 
chaut a la barigoule au temps des Vatcl, des 
Carême, des Laguipière, etc.; mais les auteurs 
modernes semblent avoir éliminé la financière 


pour ne laisser que ra]jpareii tlout il a été pi i- 
mitivenieiit. farci. Je laisse ceci a Fajîpr éclat ion 
des iiraticîens, mais il me semble qu'il serait 


dans l'intérêt de notre art, de ne pas confondre 
les mets et les noms. 


Artichauts à la lyonnaise. — Formide ISO, 
Tartagcr en quatre trois beaux articliauts 


Soyons plus clair : des jeunes artichauts qui 
n’ont pus encore le foin dans le cœur. Diilever 
les premières fcuille.s, couper a moitié delabau- 
tonr et alïranclnr le fond; les faire tremper dans 
l'eau truîcbe, les égoutter, les dresser sur des 
feuilles ou sur une serviette. 

Préparer un assaisonnement bien relevé, avec 
de la inoutarde, deux jaunes d'æuf, du sel, du 
poivre blanc dumoulin, du vinaigre et de riruile 
fine, en ayant soin de rebuttre au niomciit de 
servir, en ajoiitant des fine.s Itcrlics. 
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fonds arikhaufai à la poivrade doivent 


être macérés cravance dan^i rassaisoniiement' 


Artichauts à Thuile, — Formule ISS. — CJn 
ciitcï>d ]:>ar là^ les artichauts à la vinaigrette : 

Hacher deux échalotes, cîsoler un oignon, 
couper menu des ciboules, ou, dans le cas con¬ 
traire, des fines herbes, ou encore tout simple¬ 
ment du persil hatdié ; ajouter poivre, sel, huile 
et vinaigre, battre longtemps de manière a faire 
assimiler les deux corps, dont toute la délica^ 
tosse dépend de leurs combinaisons^ 

Les artichauts blancs, violets, et les gros verts, 
SC cuisent ordinairement entiers, dans les mé¬ 
nages, sans ôter le foin. Dans la haute cuisine, 
on retire le foin, soit avant de les cuire, soit 
avant de les servir étant cuits. 


d'éviter agglomérat ion et de laisser le morceau 
enveloppé de pâte, et jjlongcr un à iin les mor¬ 
ceaux dans la friture* Outre la belle coulein’, ces 
beignets se distingueront dans leur cuisson : 
quand ils viennent â la surface du liquide, après 
un instant ils sont cuits. 

Égoutter sur un linge et saupoudrer; frire du 
persil en branche et en couronner le plat ou sur¬ 
monter en bouquets les articJiauts qui seront 
dressés sur une serviette pliée* Décorer le plat 
avec des citrons* 


Artichauts à la parisienne* — Fonnuk ÏH7. 
— Ciioisii' des petits artichauts et ensuite : 


CoupciiiH la t'iiüti â mi-hiuitEiur 
Et retirons lü Foin du cœur! 


Artichauts à ritalienne, — Formuk 184. — 
Faire blanchir des artichauts de manière â pou¬ 
voir enlever facilement le foin, les rafi aicliir et ! 
les égoutter. ; 

Foncer une artichautîère, de lard, d'oignons, 
de carottes, etc* Faire saisir, mouiller avec du 
bouillon et du vin blanc ; après vingt minutes, 
les artichauts doivent être cuits, blancs et moel¬ 
leux. Passer et ajouter la réduction du fond, â 
une sauce italienne. Dresser en couronne, dans | 
un légumier, de manière â ne pas masquer (avec 
la sauce qui doit être versée au milieu), les 
feuilles suscejjtîbles d'être touchées avec les 
doigts. 

L(î« fotnk d'artkhaut'i à ritallénnej se traitent 
de la même manière, â F exception qiFils se font 
braiser crus, sans être blanchis. 

Fonds d'artichauts frits, — Formule Î85. -- 
Des fonds d'artichauts coupés verticalement sur 
les deux ïnoitiôs, par petites tranches imicérées 
dans un bon assaisonnement de poivrade, pein 
dant vingt minutes (voir plus haut). 


pimceoK 

Aprùs 8auti>iiH îiu hisurTC 
PL'üiduiit à pt'ii ]iri;s un quart d’lieu ru, 
I>us ailw hadius, dus eluimpigiunitï} 
Dus ùfUalotcs, oignon:?, 

Lu.h artiuliaiits IdfinuTiii. 

Assfiisounfuis tous cm hauhi»: 

I>ü soh du thym ut du oHyuiiiiu, 

TJffi — sauuc h riifiliciiiiu — 

Puis, |dir^”ons la farcu aveu soin 
Ihius lu uruiix la issu pur lu foin. 

Qiiamî, ]’artiidiai,Uiùru est funuéu 
Du hirtf que lu rourliu est [niiuuu, 
tjuc le?; pui'ïiil est mis avec 
Arrosoiis de Imn vin blanc «eu, 
Couvrons, ut epiu le four lus uuîsu 
Fort, pour que le vin se réduise; 

De peur qu’ils soient uarboiiisès 
AiTuton-s-luS;^ lorsque braises 
Tl s Éjiit bon fumet, îe f>nd ttuidre, 
ihiis relîroiim sans plus utteiidre. 


Pâte à frire. — Formule JSS, — Mettre dans une 
terrine une demi-livre de farine fine, une pincée 
de sel, un peu d'eau, quatre jaunes d'œuf; re¬ 
muer doucement sans échaufîcr la pâte, en ajou- 
tant un verre dliuile d’olive (elle doit être con¬ 
sistante), fouetter les blancs des quatre jaunes; 
incorporer le tout. La laisser reposer une demi- 
heure avant de s'en servir. 

P 

Lchaulfer luie friture ('(imposée moi lié de sain¬ 
doux, moitié de suü', ou tout bonnement d^lunJc ou 
de beurre fondu; la friture étant chaude, mettre 
dans la pâte â frire, morceau par morceau, afin 


ESV'OI 


Enfin, dressons les ïirtiuhauts* 

Baii.<;ons et,, enLtKVOns! bomti! ch.'iiids. 

En d autres termes. Eplucher, sortir le foin, 
blitnchir des artklniuts et les faille égoutter. 

llaclicr des échalotes, des oignons, dos cham¬ 
pignons de Daris, de Tail et des fines lierbes; 
assaîsoiincr le tout en y joignant une pointe 
de poivre de cayenne, allonger cet appareil 
avec une sainte italienne, faicir les artichauts 
et les couvrir de lard. 








































Foncer rartichautière bien ganiiCj placer les 
articliautsi et taire pincer lui Tour ; ai roscr avec 
line bontcille de. bon vin blanc sec et faire brai¬ 
ser. Etant ciiîtSy on les flrcsse dans un légiimîcrj 
011 lie la sauce avec du beurre IraiSj on la passOy 
et on sert la sauce a part 

Fonds d'artichauts à la Macédoine. — For- 
imdç ISS. — Préparer des fonds d’artichauts 
selon îu règle, les faïi c braiser. Dresser en les 
garnissant d'une macédoine de légumes coupés 
très fins. 

Fonds d'artichauts à la milanaise, — For¬ 
mule Î89. — Les fonds étant cuits, ou prépare un 
rhùUù (^'oyez ce mot) sans safrait eu mouillant, 
ou ajoute une forte quantité de pnrée de tomate 
qui la colorera suffisamment. Ilaclier des truffes 
blanches d'Italie etdu jambo]i ei ii; mélanger et 
retirer du feu. 

Ajouter du parmesan râpé au moment de 
servir et dresser des pyramides sur les fonds 
déjà assaisonnés et tenus au chaud. 

Saupoudrer avec de la cliapclure, mettre gro.s 
comme une noisette de l>eurre sur chaque pyi'a- 
mide et faire gratiner dix minutes. 

11 est â recominauder aux artistes d'avoir un 
four très ehaud^ le riz très peu cnit; une longue 
durée au four occasionnerait le dessèchement et, 
partant, il ne resterait plus que des croûtes sans 
succulence et sans sapidité. 

Fonds d'artichauts à, la florentine, — Fr>r- 
mitlii 100. — Hraîser des fonds d'articliauts, les 
laisser im peu fermes. 

Emincer des truffes, des cliampiguons, que rmi 
joindra à un i;eu de sauce ailemaiKlf3 condi- 
mentee de muscade et très peu de poivre rie 
eayeiine (sans qu’il tioinine); y joindre un peu 
de ])ariiiosaji râpé; farcir les fonds d'articlumts 
et les faire gratiner. Les articliauts .seront mis 
dans uu sautoir avec le fond dont on les a fait 
braiser. Dresser les fonds, lier le liquide et ren¬ 
voyer dans une saucière. 

Fonds d'artichauts à la De s cartes. — For¬ 
mule I9Î. — Pour six personnes, choisir douze 
artichauts blancs, cm supprimer les feuilles dures 
et ccjuper les fonds de trois â quatre eeiitimètrc^s 
do hauteur, les citronner â mesure, les cuire ii 
demi dans un blanc et les lu'aîser ; y faire réduire 
un demi-verre de vin de Sauterne, ensuite mouib 
1 er d’uu jus nourri, couvrir le vase et laisser 


opérer la etiîsson (un peu verte) dans le four, 
puis les rôtir dans la braîsière, passer et dégrais¬ 
ser le jus, les emplir de la farce suivante : 


La farce. — Employer : 


TniflVs.* * Granuiu;s 50 

Yvîni iiüiigi'c. , ... , — 2lK) 

Foie gnis. ............ — SiKP 

Créinc tloiilîlû. Ciiiîl(*Te(i,s • 0 

Assaisomicjiicni : mû. poivre et nmscîide. 


Procédé. — Faire revenir le veau au beurre et 
le piler dans le mortier avec les truffes, le foie 
gras, en mouillant avec la crèîne, ajouter rassai- 
sonnement et passer au tamis. Emplir les fonds 
d'articlîauts de cette farce; les remettre dans le 
jus; puis, les couvrir d'une feuille de papier 
beurré et d’uii couvercle, les glisser au four et 
servir lorsque J a cuisson est complètement at¬ 
teinte et le jus réduit en glace. 

Bemarque. — Les fonds (l’ai ticbauts ainsi pré- 
parés, tiennent lieu de garniture ii n'importe 
quel relevé en le qualifiant C'est cette garniture 
qui compose ]g filet de hœtif ù la servi 

l>our la première fois, dans uii dîner, le 2~y dé¬ 
cembre 188â, Au Uoühify à Marseille. — Mukakd. 


Fonds cVartichauts conservés. — Formule 


192. — Effeuiller de gros artichauts d'ime para¬ 
fa ite maturité, 3es parer en les tournant vive¬ 
ment, les citromier et les faire l>laiK‘hir (iix 
inimités; les égoutter et les mettre en boîte avec 


beau. Souder et mettre dix 
au bain-marie. 


minutes â rébullition 


Conserve d'artichauts au vinaigi^e. — Eer- 
mule 100 .— Couper de gros articluiuts eu quatre, 
les effeuiller, retirer le foin et retrancher les 
sommités; les disposer par couches dans un 


grand pot de gi'ès en alternant : une couche de 
sel, une couclie d’articlîauts et d'aromates (estra¬ 
gon, piment ou raifort) variés; arroser légère¬ 
ment de vinaigre; continuer ainsi jusqu’à ce que 
le vase soit plelm Ensuite, couvrir le vase d’iiii 


parchemin et de son couvercle et le tenir en lieu 
frais. 


Conserve d’aidiichauts à la barigoule. —► 
Fùi nmle 194. — Procéder comme il est indiqué 
dans les deux premiers alinéas de la formule 179: 
les mettre ensuite eu boîte, et les soumettre ciiH| 
minutes à l'ébullition au bain-marie. 
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Conserve cVartichauts entiers. — Formule 
j/yj, _ Choisir déjeunes artichiuits; les parer et 
les mettre à l’eiiu bouillante et salée. Après eint] 
minutes d'ébullition^ les égoutter et les mettre 
en l)oîte avee un peu d liuile fine. Sonmettre 
<quinze minutés à rébullition au haiii-mane. 

Conserve d*artichaiitsau naturel. Formide 
jQf;^ — Suspendre de jeunes artirbauts entiers 
dans riutérieur d'une boite en fcr-blane hermé¬ 
tiquement fennéej sans eau. Soumettre cinq 
minutes à rébullition au hain-inarie, et déposer 
la boîte dans la glacière : ils sont aussi iVaîs six 
mois après que s'ils venaient d’étre cueillis. 

Artichauts conservés par dessiccation. — 
Formule Ï97. — Supprimer les sommités et jeter 
les artichauts à reau l>ôulllantc ; les retirer après 
cinq minutes de cui.sson; les égoutter et les faire 
sécher à Tétiivo. Lorsqu'on veut s'en servir on 
les fait tremiîor une nuit à Teau tiède. On n’utilisé 
de ces artichauts que les fonds. 

Nous nous arrêtons ici pour lés recettes - nous 
dirons simplement que rartiehauty outre lc.s 
mille garnîturc.s que l’on trouve à l’ordi'c a 1 plia- 
bétique, constitue une longue série de mets tels 
que : omehUe aux arthdtifulSf préparée uau^c des 
fonds dhirtichauts cuits et émincés; uidfî (Vat- 
seaitXj et<\; on le sert en outre à la Itollandalnr^ 
au heurrre (Vanchoh'f au fjratrUj au heurre et en 
yuure hlanche. 

L'artichaut est un aliment <iui demande beau¬ 
coup dé temps pour i'approjirior à la cuissoïq et 
souvent la qualité laisse à désirer; on obvie à ces 
inconvénients en achetant des fonds d’artichauts 
en cunsorve^ prêts en toute saisoiq et dont la 
qualité est toujours choisie. 

ARTICHAUT DE JÉRUSALEM, .ÿ. /in {mehpetoy 
— On appelle ainsi une espèce de courge; elle 
est petite, iillougée., les pépins serrés; très bonne 
et susceptible d'être acconiinodée comme entre¬ 
mets; on la prépare farcie, au gratin, en sauce 
blanche, etc. 

Cueillie avant matin ité, elle a Tastï-ect d'un 
eoiicombre; c'est a)oi‘s qu’elle prend le nom d'ar¬ 
tichaut de Jérusalem et se sert avantageuse¬ 
ment en salade. 

ARTICHAUT D'HIVER, -v, m. — Topinambour. 

A^ 05 -cx ee mot.) 

ARTICHAUT DES TOITS, w. — Pour la 
description et le traitement culinaire, vo^ ck 
barbe. 


ARTICHAUTIÈRE, s.f. — Vase en grès en foi nie 
de braisière, dont les anciens se servaient pour 
faire cuire les artichauts. Aujourd'hui, plat évasé 
ou bateau de cuivre avec couvert. Chi désigne 
également par ce mot les terrains plantè.s d'arti- 
cliaiits. 

ARTISTE, ÿ. nr et/;; ail. Arrt7i>ft/rr; ang 1. 
itah orA/Vrt; espag. arthKfa. — Celui ou celle (iiu 
est doué des facultés de l'art. Qui a le génie, le 
sentiment, le goût des arts. Celui qui professe 
avec distinction, dans les règles de Fart, qui 
excelle dans son art. Cet homme est ne ar- 


L(?s grands artistes sont prodigues, frater¬ 
nels, et ]iar conséquent pauvres; leur règne, 
(-'est ravenîr; l’artiste est grand de tueur et 
d’esprit. 

Los artistes culinaires se distliigueiit des au¬ 
tres cuisiniers par la beauté, lu propreté et la 
bonté des aliments eoniposés par eux et par leur 
tact dans rexueution de leiu's travaux. (V'oyez 
Art.) 

ARTONOMIE, s. f. — Art do faire le pain. Pour 
la doscriptioiij voyez BuuUmtjcà'h. 

ARTOPHAGE, ta/y,; ail. BrodfreHse. — Qui se 
nourrit de pain. 

ARTRE, X. /e. — Non de l'imc des variétés du 
mai tiu-péehcur, genre d'alcyon, dont la cfiair est 
peu délicate. 

ARUM; ni. ■— A)q>clé aussi goiieq est un 
genre de ])hnite qui a servi de type à la famille 



ri^. 77. — A ru EU ItAri^iuiii, 



desaroïdées; on lui a donné plusieurs noinsvub 
gaires, tantôt on raiipelle pied de reuu ou ehou' 
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poivre^ ce dernier prolialdemeut à cause de Tâ- 
<Teté de BQfi feiiîlleSj dont le principe <ïiiî In 
produit se trtutve ditiisles rlii^oines, ou racines 
souterraines du gonef. Voici la manière dont les 
Arabes préparent ces racines : après les avoir 
lavées^ ils les font cuire sous la cendre brûlante, 
et les mangent ainsi sans autre prcparalion. 



F»};. 7^^. — \ir»liin ilrm;iii««‘iiUts. 

Crue et lapce, cette racine étant appliquée 
sur la peau, détermine rapidement la formation 
d'ujs vésicatoire; on doitj par conséquent, éviter 
de manger ci ues les feuilles ainsi que les racines 
de cette plante^ qui occasionnent de graves 
accidents inbammatoîres. 

Outre le goiiet commun, on en distingue nue 
foule de yarlétés, parmi lesquelles : 

IJ Arum, italicumj ou go uct (ritalie, qui croît 
spontanément dans une partie de la Suisse, en 
Italie, en Espagne, en Pi-ov’cnce, etc. 



Fig. "D.— Afiirn L«ri[inMin. 

fJArutn dntcuîii-ultfh‘, qui est très commua 
dans les lieux incultes ombragés des dé|:>arte- 


ments méridionaux de la France, et des autres 
contrées de I Europe australe. Scs racines ser¬ 
vent aux mêmes usages culinaires que le gouet 
commun, (Voir Gonef.) 

VAmm crifinum, no difiére qifinsensiblement 
des deux précédents. 

ASCENSEUR, m.; nngL lift. — Elévateur en 
métal servant à monter les habitants dhin hôtel 
et les colis* 

Les dîctionnaii'cs de la langue française sem¬ 
blent ne pas vouloir enregistrer ce mot, malgré 
rexistcnce et rutîlîté de cette machine. 

Les liétels de construction récente sont heu¬ 
reusement munis 
de cet appareil. 

Le problème a ré¬ 
soudre était de 
trouver un sys¬ 
tème simple, pra¬ 
tique et ne pré¬ 
sentant pas de 
<langers. Ce but 
est aujourd'hui 
atteint et depuis 
nombre d‘aimées 
aucun aeeideiit 
dhiscensenr n'a 
été relaté : 

On peut donc 
désormais dans 
les maisons de 
huit étages, se 
Transporter au 
grenier, à la man¬ 
sarde, sans gravir 
mille escaliers, 
pénible nécessité 
d'ail leurs aux 
travailleurs mo¬ 
dernes qui, bien entendu, ne peuvent se payer 
un ap]jartcment au premier étage. On coni’ 
prend de suite riniportanee de ectte applica¬ 
tion au point de vue iuimaiiitaîre, de la santé 
publupie et du commerce : combien d'heureux 
soulagements fera-t-on et combien de fatigues 
seront évitées, par le moyen de Vaficemicitr? On 
aiua ainsi le doux privilège d'avoir institué 
ragrément des locataires et en môme temps 
adouci bien des maux de jambes aux vieillards, 
en leur éAÛtant des ascensions, toujours si pé¬ 
nibles à la fin d’une longue et lal>orîeuse carrière* 



Fk'. — Aacfliiifoar, 


>dr> 
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ASlTïE. ÿ, m* (prou. a<î-cie)^ — Dégoût que 
roii éprouve pour Ica alimcntiï* Perte de Tap- 
pétit 

ASPARAGINE, a. f. — Priiidpe rristallisalde 
que Ton trouve dans le me de Fasperge, et dans 
certaîîiï végétaux, tels que la guhiiauvej la ré¬ 
glisse Gte., et dont la formule est : 

C/ IP O® 

ASPE, fl. m. — Oenre de poisson de Fordi'edcs # 
cyprins biaiies, habitant le nord de FEurope, 
dont la chair est très estîmee* 


f/A~ rrrfe dîte Afthi^rr'iUfprfiy est celle qui, en 
France, se rapproche Iq plus de FA, sauvage; les 
pousses en sont plus minces qiFà celles des va¬ 
riétés améliorées, plus pointues, et se colorent 
plus piomptenient en vert 
Ajoutons que FA. vcï te des marchés se pro¬ 
duit avec iFimporte quelle variété dont on aura 
laissé les pousses s^illonger et verdir. 

l/A, dû JhUamlû se distingue par des pousses 
plus grosses et plus arrondies au bout, que celies 
de FA. verte, Pendant qiFelles n'ont encore reçu 
la lumière, les extrémités sont légèrement tein¬ 
tées do rose qui passe au rouge violacé. Cette 
variété est celle que i’oii cultivée de préférence. 


ASPERGE /■* {ttaptmmm Qfjklnal'fs) - ail, ^par- 
f/<?^; angl. asperagits'^ itaL — Plaute for¬ 

mant le type de la famille des asparaginées; on 
en connaît deux principales : la hla^iclie, dont la 
jeune pousse est verdâtre, et la violette, des¬ 
quelles dérivent toutes les autres variétés cul¬ 
tivées en Europe. 

L'asperge croît ii Fétat sauvage dans toute 
ILYsie, l'Amérique et dans toute la partie méri¬ 
dionale de FEurope, Les auteurs anciens iFen 
parlent que rarement, mais elle était connue 
longtemps avant; Fère actuelle. A’oiis lisons dans 
rinatone de César, qii'iui jour il ,se trouvait avec 
ses ministres elicK son hôte Léo ValciiiiH, de 
^Mîlau, qui leur servit des asperges en hranches, 
asKaîsonnécs avec de riuiile de senteur au lieu 
d’imile d'olive; César les mangea .sans avoir riiir 
de s'en apercevoir, et ses amis s'en étant plaint : 
<i Ne doitdi pas vous suffire, leur dît-il, de n'en 
pas manger. Relever ce déhiut de savoir-vivre, 
c'est ne pas savoir vivre soi-même ». 

Pline, en parlant des asperges de Kavenue, 
dit qu’il a vu des asperges pesant un tiers de 
livre chacune; si l'on tient compte que la livre 
romaine ne valait que trois cent soixante-dix 
grammes, cluniuc asperge iFavait donc que le 
poids médioLiè de cent vingt-trois grammes et 
tiers, tandis que les jardiniers de nos jours en 
font pousser du poids de plus de deux cent cin¬ 
quante grammes. 

On divise l'asperge en plusieurs espèces four¬ 
nissant diverses variétés, dont le genre et les 
propriétés sont modifiés par rinducnec du tci^- 
rain, du climat et du genre de culture. 

(.'onime nous l'avons dit ci-dessus, des deux 
principales variétés dérivant toutes les autres, 
nous ne mentionnerons ici cpie celles qui ont im 
caractère plus particulier. 



J/A, d'ArijmfeHil hûîire a été obtenue par 
sélection de semis de graines de l'A, de Hol¬ 
lande, et a fourni cette magnifique race que Fou 
voit exposée dans les vitrines des grands mar¬ 


chands de eoinesfibles et des restaurants de 
Paris, et qui fait Ttnivie et radmîratîoii de bien 
des passants. 

ÏJA, tVAnjmimH tui dhe. Cette variété ne le 
cède en rien comme beauté à la précédente; elle 
se distingue de la in emlèrc par ses écailles qui 
sont un peu plus écartées, de la façon des arti¬ 


chauts. 

L’A. d'Âi^tjentend hifûnnMUih’e^ n’a i>as de ca¬ 
ractère très spécial et paraît être un dérivé de 
FA. tle ITollande. Elle est arrondie ou olïtuse au 


bout comme celle-ci. 


/FA. d'Clin ùu ldmcM d'AUemugiiû^ îi’cst autre 
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qu’un dérivé de PA. de llollniidej niodifiéc par le 
cJinnit et la cultui o. 

Tvii Allemaj^ne, coiiunc clie^ nous, plusieurs 
variétés sont dislinguôes par les Jardiiiiersj ils 
incntioiincnt surtout la TA. Jaith e 

de J>(îrmi 4 t(nif ; VA. f^rmse hküîcJî(* do harmstfalt. 
Tontes nous paraissent Être dos variétés très 
voisines de J'A, de Hollande. 

LM* Canoter.^ cohh^sal d'Angleterre jouit d’une 
réputation méritée, mais eonmie finesse ne paraît 
])as devoir dépasser PA* d'Argenteuil, 

JVA. (VAmérique est plus longue, tantôt verte, 
tantôt violaeée; sou goût est ]dus tragrant que 
dans Jes vai'îétés d'Eui ope, mais elle n'eii est pas 
moins exquise, 

Cnlhii'e. — Los jardiniers, pour répondre au 
luxe de la gastronomie contemporaine, foreent 
les qualités du teriaiii ]>ar le fumier ou par 
d’autres ingrédients propres à provoquer la for¬ 
mation des pousses* Ainsi, mi cultivateur d'as¬ 
perges rapporte que, sur quatre planches 
d’asperges cultivées d’après la méthode d’Argem 
teuîl, a un centimètre du collet, par du /mq tandis 
qiül a traité deux autres plauches (^omme d’iia- 
bitiido, celles recouvertes de L/a ont donné 
des asperges (pu avaient siu^ les autres le 
tri]>lc mérite d’être plus ]>récoces, plus grosses 
et i>lus abondantes, lotis ces procédés sont plus 
ou moins bons, mais on peut affirmer tpio malgré 
toutes ses apparences engageantes, l'asperge de 
serre et celle dont la précocité a été artitieiel- 
Icmcnt préparée, ne présentent ni l’arome, ni les 
effets de l'asperge ordinaire, et rexpérieiice a 
démontré que les meilleures asperges sont celles 
d'une grosseur intermédiaire. 

Iben que Tasiierge de serre soit moins j ichc 
en propriétés (pie l’asperge naturellement hâtive, 
lors même que ses qualités sont moins marquées 
et son prix justement de beaucoup plus élevé 
(^ue celui de cette dernière, tout en étant cher 
de prix, ne cesse d'etre chère aux gourmets et 
lorsque, au printemps, elle apparaît en grande 
abondance sur les maix hcs, elle ideii est pas 
moins achetée jusqu’à la. dernière botte* Ce qui 
est un témoignage certain du goût du public 
pour ce végétal, qui est devenu un aliment usuel 
grâce à ractivité liorticole, et est arrivé à un 
degré de perfeetioniiement hors nature* L’as¬ 
perge constitue une indu.stric maraîchère très 
importante. 

Contrairement à la pjresque totalité des antres 
légumes, on ne mange, de rasperge, que les 


parties vertes et tendres des jcunc.s pousses* 
Cejîendant, Tasperge tardive dWrgenteuil four¬ 
nit des pousses à peine colorées* C'est elle, qui 
produit ces phénomènes de serres qu’on voit 
apparaître l’hiver dans les grandes cuisiiics' on 
la sert alors en hranchei^^ avec éclat, aux con¬ 
vives enthousiasmés. Alors oui, j'admire la subli¬ 
mité d’une jolie gourmande qui, à la fin de 
décembre, savoure de scs lèvi es roses et bril¬ 
lantes une succulente asperge* Quel trésor! Que 
ne douneraît-on pas pour cette jouissance dégus¬ 
tatrice? 


Aspcr;j,'e 5 tîniit hi if'tc ii!'LlGnr.H un peu vertes 
ScviTiigorgG GU un ( o! dûiii tou io,^g (h‘ chair, 

■'l'ni, i[\x\ sors,cil poiguard des tcrrcH outir’ouvertt'.St 
Avov TApi G lîoTtê d(‘ (jui s'estîuiu chi^! 

^ Ggrtnt, que pi'ôimit lü fiugul Hippocrate*, 

Que .culuvnit R.ivoimc et cultive VïniUreivi]* 
ihie cluutfe Moiisdi't (‘t qu’a eliaiité Sooi-ato, 

Dresse-toi, ti ioiiiplial, je eüitqmuuls tou orgueilI 

X as-tu pas une Uistoîré lUix Annales célestes. 

Toi, qu’on servit jadis, ;i la tahlG des dieux ? 

Si le renips a tué le.s Iinuiortels* tu restes! 

Du fumier des dieux morts, tu surgis, radieux! 

Si 3'(dympe est défunt, sa euisiiut est vivaïue : 

On pt'Uî ta retrouver ctieK quc3f|u'uu que ji- sais, 
t>ù sê iiunige une tt.sperffe ett que Vim vaut{'* 

Ce quelqu'un e’est la'a v* grand eafé de la Paix* 

des eouides gourmets savourent , bien :i l’aise, 

Dans le diseiei t oiifort dhiu sou]K’r (tu ehariuant, 
Ltasperge dresst'e la Sauce iffdiiunlaiHe 
(2ue réussit ÏJpi/ suîiêiîeureiiient. 

Et lé, eoîume îiiis luuiux jours des Festins grandioses, 
fOrgueilleux Végétal, goulié d^xqiiisirés, 

Si tu meurs ilu baisi'r ciuel des Vunielies roses, 

Tn meurs dans le sourire aimaut de Déités* 

On se rappelle, d'ailletirs, Ui cbronîqtic rela¬ 
tive à Aladnme de Tenciii, qui avait ordonné â 
sou cuisinier de mettre une moitié des asperges 
à la .sauce blanche et raiitrc moitié à rhiiile, afin 
de satisfaire à cbactin des goûts de ses deux con¬ 
vives, le cardinal Dubois et Foiiterielle. Mai.s le 
Cardinal n’eut pas le temps de savourer son 
entremets favori. Pris d'une attaque d’apojdexie 
foudroyante, il agonisait pendant que h oiitcnellc, 
sentant ses papilles se dilater à l’idée de savou¬ 
rer une double portion d’asperges à rimile, n'eut 
rien de plus pres,sé tiiie de sauter au passe-plat 
et de crier : càe/’-.* tontes a 1 huile les asperges, 
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tontes à rhuilc* Telle fut llniTiioi telle oraison 
liiiiébre de ce Pi élut. 

L'art euliiiaiic iPa pas manqviè de saisir au 
vif les gôfits du public^ ou introduisant raspcrge 


dans une multitude de mets composes que Tou 
sert avec succès^ tels que les omelettes aux 
pointes d'asperges^ les piiréeSj les maeédoincs, 
les garnitures^ les potages^ et sindout les tiuifs 
brouillés aux pointes d'asperges, tpi'adorait 
Charles Monselet : 


Cîui, fniRousdai f(He! 
Lêguiiuî pradi’ui. 
C'est la note Imnnete 
D’uji festin afdeiit. 


J'aiimr fpic sa t^’te 
CrOtjUE'i sous là dent, 
Pîts Ti‘i>p repeiiilàut, 
Kiionne elle est bête- 

Fluette, il lui faut 
Plier ee détailt 
Au rôle (l’atljoiute, 

Ee soutlVir vnMé 
Au vert tie sa pointe 
L ' 0 r dû r (iUl r i J ï’OU 11 lé. 


IIyoïKXK. — Pris dans lé sens hygiénique en 
général, raspergo est à la fois un aliment sain 
et savoureux, mais l'art cuIinnii Ct ici comme aib 
leurs, peut, par Papplieation d'assaisoiiuemeuts, 
par la méthode de préparât ion jau lescoiidimeiits 
et les sauces, ou par rassiinilatioii à d'autres élé¬ 
ments, donner plus ou moins d’intlucnce à ce 
végétal de premier choix. Pour les malades et 
les convaléscents, c'est la sauce hollandaise, ou 
la sauce au beurre, que l'on sert de préfé¬ 
rence* 

L'opportunité des acides et la digestion plus 
ou moins facile des matières grasses, sont les rai¬ 
sons sur lesquelles se règle le choix du genre de 
préparation. 

Contrairement à cette malheureuse ligne de 
Carême, Pasperge nourrit plus que tous les 


autres légumes (p. 100, t* V. La Ottîshie fi im^ 
çalse au (Ux-ne.Hvîf'me .^ièch) : c'est un des végé¬ 
taux les moins nutritifs, mais des plus agréables, 
et qni ouvre très avantageuseineiit la série gi a- 
duée des aliments, par lesquels le convalescent 
jjasse dn régime liquide à des mets plus substan¬ 
tiels. Peu réparateur cii lui-même, ce végétal 
excite fortement l'appétit et le goût, et devient. 


par son amm'tume et son parfum, un apéritif en 
quelqtie .sorte passioiiinibie poiu' le consomma- 

tCLIl. 

Le iTginie niédîcEil conseille les asperges anx 
personnes qui ont une aflcctlon de reins, ou qui 
sont atteintes d'hydropisîc, mais il y a tout lieu de 
croire qu'un régime trop prolongé Unirait par 
irriter la vessie et le canal* Elles agissent comme 
sédatif puissant, contre T hypertrophie et les 
battements de cœur, ce qui a donné i'idée d'en 
préparer une liqueur médicale. 


ÀnulÿBü chimique. — Ou ne relève pas traces de 
fécule ni d'azote : un nuicilagc aqueux conte¬ 
nant de la dbrine végétale, de la matière sucrée 
et saline; un principe volatil amer connu sous le 
nom d\j?tparaijlnef et quelque peu de cellulose* 
C'est ce qui est une preuve certaine que, <lc 
tous les v^égétaux, elle a eiu maximum les prin¬ 
cipes stimuiants pour l'appétit, et au minimum 
les propriétés nutritives* Son action remar¬ 
quable sur les mines, auxquelles elle commu¬ 
nique, quelquefois en une heure h peine, cette 
odeur caraetéristique, est due aux i>rincipes 
volatils et aqueux (|u’elle renferme et qui la font 
considérer comme diui étique. 


Cette odeur a causé plus d'un désagrément; 
témoin ce qui arriva au baron de X..., marié a 


une belle Espagnole. Un Jour de janvier, il se 
pi omenaît au Palaîs-Royal, lor*s<jue ses regard.^ 
fuient attirés devant les vitrines du magasin 


(Jhevet, par une superbe botte <l'asperges, clief- 
d'œuvre de serre; à cette vue le baron, en vrai 
gourmet, sentit ses papilles s'humecter; il entre 
dans le magasin poiu’ racheter. Quel est le prix, 


dit-il, de cette superbe botte d'asperge.sy 


— Trois louis, lui 
qui existe à Taris! 


rèpoiidit-on* (J’est la seule 


—‘ Trois louis! répéta-t-il, c'est cher, elle est 
admirable! c'est vrai, et digne du palais du plus 
lin des gourmets, mais bah î se dit à part le baron, 
je dîne au cejxde ce soir, attendons la. saison, 
ïSur cette rédexion il remercia, salua et sortit. 

Le baron alla au cercle, où il passa la nuit et 
rentra chez lui a cinq heures du matin. La 
baronne donnait profondément a cette heure 


matinale* Après quelques heures de lourd soin- 
meil, le baron sc réveilla fortement iiicommodé 
par l'odeur caractéiLstique qui s'échappait de la 
table de nuit* Ai-Je acheté, oui ou non, la botte 
d'asperges? se dît-il. Enfin, poussé par une .sorte 
de curiosité iuvineibic, le baron retourna clioz 


â:s 


Ulur. h'iiïiibl Xi. Al.iUl.\(.11 h b 
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Chevet. — A. qui, avez-yoïLs vencln la hotte 
cVasperges ? 

— Au Grand Véfoiirj lui fut-il répondu* Lo 
baron pillit et salua : il avait compris son infor¬ 
tune. 

Uepuisj on a trouvé le nioyon de neutraliser 
cette odeur révélatrice de rasperge : on peut 
donc agréableiueiit la combattre et üi transler- 
mer en parfum de violette, par l'addition, au 
préalable dans le vase, d'une petite quantité 
(l’essence de térébenthine, on mieux en prenant 
trois pilules de goudron de Norvège. 

ITs,\ge alimext uiîe. — Tout l'art de préparer 
d'excellentes asperges, consiste â porter une 
excessive attention à la cuisson; car il suffit 
d'un instant de trop pour qu elles perdent 
Icui's qualités. Lorsqu'on voudra ics manger à 
la saiicej on les mettra cuire dans Teau bouil¬ 
lante et salée, et ou les servira à point. Si on 
devait les cuire (ravance, d serait pi éfériiblc de 
les mettre â l’ean froide et de retirer la casse¬ 


role sur le coin du foiirncam Enfin, pour que les 
asperges soient croquantes, il faut les rafraiclnr 
en les sortant de l’eau, ec <iu'on doit faire pour 
les servir a riuiile. 


eiieîîlies; couper les sommités dhine longnciir de 
quatre a cinq centimètres, et en faire de petites 
I bottes; faire une sauce avec du bouillon de 
A iaudes blanches, la passer dans une casserole. 
; i\reftre les asperges cuire dans la sauce. Etant 
cuites, les sortir dans un légumier que l'on main¬ 
tient au chaud. Lier la sauce avec du beurre, 
des jaimes d'œufs, du jus dè citron et mastiucr 
' les asperges. 


' Asperges à la genevoise. — Formule 203. — 
Passer au tamî.s fin en crin trois jaunes d'œufs 
< uits, les déposer dans une terrine; ajoutci' trois 
I jaunes d'œufs crus, une cuillerée à potage d'ean: 

! assaisonner de haut goût; faire la mémo opèra- 
! tion que pour la înaynnnaîse en faisant (-oulcr 
■ de J'iuiile fine. La sauce étant d'une légère consis¬ 
tance, on y joint le jus d'un ou plusieurs citrons. 
Ilacïier des ciboules, de l'estragon et du cerfouü, 
j mélanger le tout, au préalnhle, avec de la mou¬ 
tarde. 

i Les asperges, cuites d'après la règle, doivent 
être servies chaudes, tout au moins tièdes, sur 
une serviette pliée avec art. 


Servir la sauce à part. 


Asperges sauce blanche. — Formuk 1061 — 
Cuire les asperges selon la règle ; passer au 
beurre do la farine sans la laisser roussir; mouil¬ 
ler avec la cuisson d'asperges et laisser cuire. 

Pi'éparcr une liaison composée d’un quart de 
beurre et de quatre jainies d’umfs par litre de 
sauce. Jâer le tout à petites doses en Commen¬ 


çant. Donner un coup de fouet sur le feu sans la 
laisser reeuh e; passer a rétamine ou dans une 
passoire. Servir la sauce à part, 


Asperges à la hollandaise. Formule 109. 
— Faire cuire les aspei ges d'après la prescrip¬ 
tion; les dresser sur une serviette pliée, servir 
nue sauce hollandaise a part (voyess ce mot). 


Asperges à l’huile. — Formule 20ô\ — On pré¬ 
pare une vînaigrcrtc avec de riuiîle fine, du sel, 
du poivre, du vinaigre et delà mouturdc; bien 
luittrc le tout Les asperges doivent être tic 
et croquantes. 


Asperges au jus. — Formule 20î. — f^ervir, 
avec les asperges, du t>on jus de veau auquel on 
joindra le suc d'un citron et quelques ciboules 
hachées. 


Asperges à la Pompadour. — Formule 202. 
— Choisir des asperges tendres et fraklicmcnt 


Asperges à la crème. — Formule 204. — Cuire 
les asperges 4 Teau salée et préparer la sauce 
suivante ; 


Faire cuire au hcuiTe, sans la laisser roussir, 
un peu de farine mouillée avec du lait frais; pré¬ 
parer un mirepoix dans une casserole, bien 
assaisonné de poivre en grains; lo jeter dans la 


sauce et laisser recuire. 


Ihmser la sauce â Téta- 


mlne; ajouter du beurre frais. 


Pointes d'asperges. — Formule 205. — Les 
pointe.s d'asperges sont les bourgeons terminaux 
ou sominités coupés immédiatemeiit au bout, 
mais génôï'alement on prend aussi quelques 
morceaux coupés d'un centimètre de longueur, 
suivant la tendreté de l'asperge. Ou prépare de 
cette même manière les pointes d’asperges que 
Ton iililîse pour les oinclettes, les potages, les 
purées, les garniture.s, les salades, etc. 

Potage à la crème d'asperges* — Formule 
2Q6, — Eplucher le blanc des asperges, les ci¬ 
seler par petits morceaux, et le.s faire blanchir 
luic jninute â Tcau bouillante. Les taire eiiiro 
dans un velouté de volaille (voyez Velouté). 
Passer le tout à Fétainine. Relever le potage 
d’une pointe de poivre de Cayenne. 





















Au monioiit de servir, lier le potage avec des 
jaunes d'œufs et de la crème double. 

Les pointes vertes d'asperges^ cuites séparé- 
nient et ajoutées dans la soupière au moment 
de servir, remplaeent les croûtons* (Jules Lkpy, 
cliel' au O nmd Café de ht Pake, — Paris). 


Conserve d'asperges*— Formule — De 
toutes les méthodes doîit on a essayé pour con¬ 
server ce végétai^ opération qui est très difficile, 
vu sa composition chimique et son irrégularité 
de eonsîstanec, nous indiquons les suivantes : 

Eplucher et couper de la même ioiigueur des 
asperges blanches, les jeter à Teaii bouillante, 
les ressortir de suite pour les f<iire tremper à 
l'eau troîde, de manière à leur ôter Fàcreté* Jjçs 
placer dans une boîte de fer biaiic, remplir de 
son eau, souder et mettre à rébullition, les re¬ 
tirer du bain-marie au premier bouillon* 


Conserve d'asperges à la gelée* — Formule 
208. ^— Préparer des aspergées coniine les précé¬ 
dentes, les blanchir et les rafraîchir, I.es placer 
dans la boite ; les couvrir d'une bonne gelée do 
volaille et de veau, consistante et i)ieïi assai¬ 
sonnée; souder la boite et leur doiinor soixante 
degrés de chaleur au bain-marie. 


i 

ASPERGîERE, w. /'*; alb fSjMrtjelpfîajîZimgi angl* 
(f^^imrafiuÿdMid. — Tenaîn planté d'asperges. 
Idant d'asperges. 

ASPERME, adj. {hotanique^ de a privatif et 
■sperme. — Qui iic produit pas de grains. Plante 
en état ûhtspermie. 

ASPÉRITÉ* fi. f. {A.^penfafem) \ ail, dm ^Raithe] 
arigh mperltp \ ital. rurklezzü. — État de ce qui 
est rude, âpre* Une sauce âpre et tournée* L'as¬ 
périté des écailles d'huîtres, etc. 

ASPÉRULE, /\ odorata)} ail. Weild- 

mehter; angl* IVotulruff; holL Lieve troure-heds- 
troo. Vulgairement appelée : Peine deti bois, Mu- 
quet des d&me^j Petit muguet, J[f[patigue étoilée. — 
Plante indigène, vivace, à graine presque splié- 
rîqiie, grise, hérissée d'un nom]>rc de très petits 
aiguillons recoindics* Toute la plante exhale, 
surtout quand elle est «.lésséchéc, un parfum 
assey. agréable. 

UsAQK CULIXATUE* — Daiisle iioi’d dû rEurope, 
on l’emploie comme condiiiient, elle entre dans la 
composition des épices pour la fabrleation de 


certaines saucisses riEsses, polonaises et alle¬ 
mandes, Dans quelques provinces du Kord, les 




Ffy. Si. — uilal'iinlG [gtiHuiit (ïdiui'tf1 1 » nr) 


femmes remploient pour parfumer les bois¬ 
sons. 

Un s’eu sert aussi en thèlfornie pour combat¬ 
tre la jaunisse ou kfàre simple. 

ASPHODÈLE, wî. {mphodeliis romanus); ail* 
Asphodill^ angl, asphodel \ ital. asfadillo. — Plante 
de la famillé des JiUacées, portant des fleurs 
lilaiichcs, et qui a des racines tubcreiüeiiscs 
qu'on a pu utiliser pour ralimeiitation. 

Elle croît spontanément en Afrique, avec une 
abondance telle, qu'elle est comsidérée comme 
un des obstacles les plus sérieux à la mise en cul¬ 
ture des terrains domaniaux, communaux et 
particuliers de nos trois départements transmé- 
diterranéens. 



l'ig* 3î^r A'îjiFiotlélLi. 

Les bulbes de l'Asphodèle atteignent on Algé¬ 
rie des propo]’tîons qui ne se présentent pas en 
Franco; leur poids moyen est de 20 grammes; 
leur nombre pour chaque pied varie de ving't à 
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soixante, qui occupent la surlaçe d'un cercle 
ayant environ ;)0 centimètres de diamètre. Dans 
le terrain favorable, que Pon rencontre à chaque 
pas, toutes les bulbes se touchent; tous les pieds, 
indépendants par leur tige, paraissent, dans 
leurs racines, ne former tjifun seul sujet, don¬ 
nant ridée, par ce cloisonnement horizontal, 
d'im treillis situé à 15 on 20 ceutiniètres de pro- 



Fij. 8V. — As^jliudiilo. 

fondeur. Il résulte de cette disposition, inaliieu- 
leiisc an point de vue agricole, à {uiusc des 
surfaces innnciises couvertes par rAspliodèlc, 
une production presque inépuisable de ce végé¬ 
tal. Ce fait acquis, l’emploi do rAspItodélo, par 
sa transformation en alcool, était une fortune 
pour le pays aussi lïîen que pour les sociétés 
d'exploitation. 

Les opération.s pour la fabricatioi) de ibdcool 
d’asphodèle sont les suivantes : Lavei', é|rici rer 
et râper Pasphodèlc; obtenir le jus par raction 
de là i)ressc et l'épui er au moyen de la vapeur, 
qui fait évaporer les huiles et essenees volatiles; 
mettre dans les cuves de fermentatioi] le jus 
â l’état neutre et eoinplètenumt clair (deux ou 
trois jours suffisent i; distiller et rectiticr. 

ASPIC, îJu; ail. \ itai et esp. üspkle de 
serpent. Synonyme de froid, gdaeial, gelée 
d'anguille. — Saloinoii est le seul écrivain de 
rautiquité qui ait parlé de : k Tandi.s que 

le roi était assis à table, mon a^pk a rendu son 
ûdeui > (Oaiit. 1, 12). Cet aspic devait être im 
vase imitant nu serjjcnt, rempli d'essences de 
plantes odoi iféruiites, telles que la Cin^unnomej 


Faocie, le safi'an, etc., en grand honucur en 
Palestine, ou tout arbre d’en cens était cultivé 
pour le parfum des femmes. 

L'art culinaire des Drecs et des Romains, ne 
connaissait d'autre aspic que celui de Fanguillc 
roulée en pyramide, cuite, décorée et refroidie 
dans sa gelée. 

De nos jours, toute substance alimentaire, 
glacée, garnie de gelée et décorée de trulïcs, de 
cliampignoiis, est qualifiée d'aspic. 

Nous diviserons les aspics eu trois classes : 

P* Les aspics de poissons, de leurs œufs, et de 
crustacés; 

2'^ Les aspics de foie gras, volaille et gi- 


o* Les aspics de charcutiers à l>asé de farce 
on de viande de boucherie. 

Théorie générale de Faspic. “ Formule 20!>. 
— En général, la confection des aspics demande 
jiüur prhicipul clément la gelée, qui doit être 
ferme, transparente et délicieuse. Les complé¬ 
ments indispensables sont ; les truffes, les œufs, 
les ( liampignons, les écrevissea, les crevettes, 
les crêtes de coq et rognons de coq, les pistaclies, 
la langue écarlate, etc., qui servent â décorer 
Fintérieiir du moule dans lequel est fait Fa-spic. 

Procédé général. — Sangler (voir ce mot) un 
mou le de métal, dont la forme sera choisie d’a¬ 
près le genre de gai nitiire et les moyens de 
dies.sage. Napper F intérieur du moule d'une 
couche de gelée; couper à l’emporte-pièce des 
ronds ou des losanges de trutfes épluchées; faire 
la même opération sur du blanc d'œuf cuit dur, 
des cliampigiioiis l)lancs ou du blanc de volaille. 
(Selon le genre d'aspic.) 

Décoller avec ces préparatifs, en se servant 
d'une aîguillG â larder avec laquelle on placera 
les morceaux sur le Ibnd et sur les paroi.s inté¬ 
rieures du moule, en les trempant préalablement 
dans de la gelée maintenue au degré de coagu¬ 
lation liquide. Le décor étant achevé, on lui fait 
prendre une deuxième couche de gelée pour le 
consolider. Cette opération terminée on remplit 
le moule, soit de foie gras, soit de vol ai l ie ou de 
homard et de gelée cncoïc liquide. L’aliment 
jn'incipal détermine le nom de Faspic. 

Laisser le moule dans la glace pendant quel- 
ques heures; déinouler sui une serviette ou sur 
un plat, s'il doit être sur socle. Décorer a vec des 
attelets garnis, des croûtons de gelée, des truffes 
et de tout ce dont est compo.sé Fintérieur. Nous 
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n*insif>toiis pas sur le mode de décoration^ nî sur 
la fabrication des socles^ ces moyens d'action du 
cuisinier dépendant le plus souvent des res¬ 
sources culinaires de la maisoin 

Aspic de foie gras. “ Fonmtk — (.Tarnlr 
rintérieur du moule de foie gras et de gelée* 

Aspic d'huîtres. — Formule 2J2. — Après 
avoir blauchij égoutte et ébarbé des liuîtres^ on 
les fait macérer dans un assaisonnement de haut 
goét; on décore le moule avec les garnitures 
indiquées dans la formule en y joignant 
quelques Imitres et on remplit l'intérieur avec 
des huîtres et de la gelée. Le homard et les 
crevettes peuvent ici ser^dr de garniture dans le 
décor. 

Aspic de crevettes* — Fonmde 213. — La cou¬ 
leur rose des crevettes utilisées pour le décor, et 
panacliées avec les truftés, en fait un mets qui 
ne le cède en rien aux aspics les plus brillants* 
On sert à part une sauce mayonnaise ou une 
sauce tartarc. 


Aspic de homard* — Fônmtle 214. — Jtème 
opération que pour les précédents* Le corail de 
ce crustacé offre une brillante ressource ]>our le 
décor* 


Aspic de veau {charcuterie). *— Formule 215. 
— Désosser^ dégraisser et enlever les nerfs 
d’une belle épaule de veau. Couper les cliairs 
en dés de trois ou quatre centiinètres carrés; les 
saupoudrer de salpêtre ci les laisser pénétrer 
pendant une benre. 


(hiirc dans du bouillon deux langues et une 
demidete de porc salé; les retirer aussitôt que 
les os peuvent SC détacher de la viande et cou¬ 
per celle-ci en dés réguliers, 


Mettre dans une marmite six litres de gelée 
cUuîflée; un litre de bon vin blanc sec; le jus 
d iin citron, Oondimciiter do deux feuilles de lau¬ 
rier, un peu de poivre concassé, d'épîces tiiies, 
de thynq de nioutai’ilc en jjoudrtq le tout lice lé 
dans un saclict. La gelée étant clarifiée, ajouter 
le veau et laisser cuire pendant une heure; ajom 
ter la tête et les langues en dés, laisser mijoter 
pendant une demi-heure* Sortir le tout de la 
marmite, passer la gelée et supprimer les ai-o- 


niates. Laisser la viande s'égoutter et la disposer 
dans des moules au deux tiers pleins, (llarîlier la 
gelée, en remplii' les moules et les iiieltrc dans 
un lieu froid. 


Démouler et garnir. 


ASPIRAIL, .V. m,; ail* Anzuelit. — Trou pratiqué 
dans un fournoau pour que Tair puisse y péné¬ 
trer. 


ASPIRATEUR BOBCEUF, a. m. (hîjglèm). — On 
sait que le Phtiiol-Bolmuf Tagent antî-putride 
]>ar excellence, le pins puissant destructeur des 
germes, parasites, miasmes, microbes, cause pri¬ 
mordiale des maladies épidémiques, qui troiu'^cnt 
dans Tair inspiré un véhicule facile et naturel 
Ijoiir pénétrer dans l’organisme. 

L’in tell ige Ht directeur de la muî.soii des pro¬ 
duits hygiéniques a justement pensé qifen se 
servant de rinhalation, comme moyen de des¬ 
truction des bactéries et micrococcns, il arrive¬ 
rait au résultat le plus complet de la prophy¬ 
laxie épidémique. En effet, T aspiration de l'air 
saturé de Phén^d-lhhcmif, détruit instantanément 
tout embryon malfaisanL L’emploi de î'Æs/j/w- 
feur liohœuf] agit donc efficacement pour guérir 
les maladies déjà existantes, telle.s que : lièvre 
typhoïde, choléra, diplitérh^ (croup, angine couen- 
iicuse), laryngite, catarrhe, grippe, enrouement, 
bronchites; il pourra même enrayer la phtisie 
pulmonaire, en détruisant le microbe, cause do 
cette terrible alîection. 



Fiji. Su. ^ A"i|>iiM[i'Ui' 11-ifi-L'U f* 


Mode (remploi — Ouvrir l'aspiratenr et imbi¬ 
ber son éponge de Phénol deux ou trois 
gouttes suflisent, 

En imbibant par trop l’éponge, oii aurait: l’in- 
convénient dhittirer le liquide à la bouche, ce 
qu'il faut éviter, car on doit en aspirer seule- 
meut les vapeurs ou effluves prophylactiques, 1! 
.sei a iiéx'essaire de renouveler le liciuide, suivant 
les cas et les Ijcsoîns. f hi s’en sert comme d’un 
cigare* 

Outre que VA^ipiralenr-Bobœtff est iiiclispcin 
sable en temps d’épldéinie, il est aussi très avan¬ 
tageusement employé, dans les grandes elialours, 
pour rafraîchir la bouche et calmer la soif, Xous 
, le recommandons, à ce sujet, principalement aux 
touristes, aux chasseurs et à toutes personnes 
liabitaiit la campagne, ou qui travaillent dans les 
j centres infectés* 
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ASS A FCETIDA, m. — fœtida est le 

siu‘ congre foni iii par une plante de la ûiinille 
des ombcllifère.s exotiques^ qui croît en Asie^ 
priiicipaieinent en Perse; son odeur fétide a 
i>caiicoup d’analogie avec celle de Tallj s^eii 
écartant cependaîit sensiblement^ elle est encore 
P ht s fragra n te» 

Les Grecs d'Athènes et les Komnhis, qui s'en 
servaient connue condiment antïseptiqiiCj eu 
frottaient les plats avant de dresser les alhuents^ 
ils avaient pris cette habitude des Perses. Elle 
persiste encore aujourd’hui dans quelques par¬ 
ties de l'Asie. Si cette plante devait être cias.sêe 
].)armi les condiinciitSj il faudrait la mettre dans 
la catégorie dos ails. On remploie en médecine 
comme antispasmodique. 

ASSAlNiSSEMENT, adj. {hffff}èiie), Pour Tas* 
saillis.semoiit dos locaux (voir Appariemeiif et 
1 éiiol-Bùb m uf). 

ASSAISONNEMENT, ai. ; ail. Znhe reHitng; angh 
i^eafionhuj; ital, çûïuiimênhK — Terme générique 
pur lequel ou entend tous les coiidimcntSj qui 
salent, sucrent, relèvent ou gruisseut les ali¬ 
ments. Epices sans distinction de genre. 

L’assaisonnement précis des aliiucnts est, sans 
contredit, le point principal pour taire une 
bomic cui.sîiie les mets les plus délicats sont 
sans attrait pour le goût et dîfllcilcs pour Testo- 
mac, si rassaisoiinement est faux, incomplet ou 
sans mesure. La justesse de rassai.sonnemeiit 
réside tout entière dans la combinaison des con¬ 
diments, des arômes de haut goût, qui doivent 
varier selon le genre ïl'alînicnts. L'expéricncc 
de rassaîsonnement ne s’acquiert qu’après d’in- 
tenigentes observations et de ioiiguesreclïerehes 
pratiques; les eoiidimonts étant les substances 
qui influent au plus liant degré sur la dige^stihi- 
litè et l’hygiène en général, jouent un rôle plus 
important comme stîmuhint et digestif que piire- 
ment sensuel, 

Insthietivcraent, l'homme a toujours recherché 
les condiments dans un régime qui le soumet 
trop longtemps à la meme alimeutatîon. C'est 
aux exigences de rorganisme qu’il oliéït, lors¬ 
qu’il croit satisfaii’c ses gofits, IjU science a cor- 
roi >oré <*e fait; mais où elle n'a ])as encore 
pénétré, c'est dans la i>récîsion du goure de con¬ 
diment qu'îl faut à chaque aliment; nous croyons 
avoir comblé cette lacune par les formules de 
cet ouvrage. Ce serait une énormité que d'assai¬ 


sonner le gibier de moutarde, taudis qu’elle est 
indispensable au boudin. Les docteurs de TEcole 
de Salenie avaient déjà aperçu riuiportanee de 
rassaisonnement dans la préparation des mets i 

(dUdj peiroHfdhimn, 

Kæ fii ni^i kU ümmmxihi faha. 

Vont; feroK uue Itointo saiitui 
Avoc saugi\ pcrail, iiil, poivré, sel et vin, 

Si leur combiiiaKsoii Ouïsse, 

Cet üsüidtKonnpnu'tiî rend un ragoût (brt saiit. 

Plus Tou descend dans réchelle du choix des 
aliinciits, plus les connaissances de la science culî- 
nalre doivent être étendues. Il est facile d'assai- 
somicr un poulet pour rôtir, tandis qu’il faut 
avoii^ une connaissance approfondie de la ]diy- 
siologio botanique, pour rendre exquise rauber- 
gine qui réclame des coudîmentsgras et relevés. 

Il y a deux condiments qui sont trop usuels, 
et par cela même jouent un trop grand rôle dans 
l'organisme, pour que nous 11 ’insi.stion.s pas sim 
le choix de leur qualité, Nous entendons parler 
du sel gris, ou sel marin, de plus en plus rare, et 
du vinaigre de vin préparé dans les himiües. Le 
premier est .souvent raffliiê et partant falsifié, 
et le second remplacé par l’acide acétique 
étendu. 11 suffit de les signaler pour en démon¬ 
trer les désastreux effets. L'huile d’Aix (voyez 
produits de Chaules L.\r^oxT) et de Nice sont 
celles qui doivent entrer dans rassaisonnement 
de la salade. Le poivre doit être en grains dans 
un moulin de table. Il est un autre condiment 
que nous ne saurions trop reconniiauder, ]et qui 
remplace avantageusement le vinaigre et le vin 
hlanc, c'est le jus de citron à petites doses 
( y e Z üo n d i m e u f ). 

ASSAMARE, s. f. — ^Sllbstance jaune, transpa¬ 
rente, qui donne aux matières trop grillées un 
goût amer purtieulier. C’est cette substance qui 
rend amer le beurre brûlé. 

ASSATION,— Coctîon des aliments dans 
Icui' propre suc, sans addition d'aucun liquide. 

ASSÉE, /■. — Nom vulgaire de la bécasse 
commune. 

ASSIETTE, s.f.- ail. 7Wer; angl. plate; ItaL 
iondo* de .sifus siet as-ale; assiette^ ainsi appelée 
parce que cet objet indique la place où l’on doit 
s’assooir à table. — l'etît plat rond de bois, de 
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porcclainf"^ do tori'e ou do métul^ daii.s lequel on 
mange à Faide d’une fourclïétto, Aasietto à po¬ 
tage ou à soiiiK\ creiiSi»; assiette à metSj piate^ 
assiette à. dessert^ petite plate» 

Dans Fantiquité les assiettes étaient des ron¬ 
delles de pain ; rainphitryoïi coupait Ja viande 
que les egnvives recevaient dans ces roiidclies 
do pain azyme : c’est ainsi que Virgile les dépeint 
dans la description des repas des coinpagnons 
dl:née. 

L’usage des assiettes n'est pas très anelen en 
France, On se servait d^ibord de iranchoif de 
bois, puis de gamelles de terre, dans lesquelles 
mangeaient deux personnes (assiette eoinnimie). 
L'assiette d’étain est arrivée bien plus tard avec 
Fusage de la fourchette à deux dents, et enfin les 
assiettes de terre, de faïence, de poreelaîue dé¬ 
corée avec les plats et l'argenterie massive* 

Comme rien ne s’arrête dans la constante évo¬ 
lution de la mode et du progrès, un iuteiligent 
industriel français, utilisant les ressources du 
( ristal trempé, vient tic faire ûqh as'<}efte^f qu’il 
a déiionniiées agaibie. Daine couleui- opaque, 
cristallin et résistant aux chocs et ne s'ébrétdiaiit 
pas, ce qui est uu avantage réel (voir Rap. de 
VAv. iScL, 20 Juillet 1885)* 

ASSIETTE ASSORTIE, 6./ (hors-d’œtwre). —Se 
dit des différentes assiettes que compose le hors- 
d'œuvre d'un repas, Elle doivent être garnies 
de langue de bœuf, d'olives, dhinchois, de sar¬ 
dines, de saucisson, de caviar, do saumon fumé, 
de bourre, de Mixed-Picles, etc. On les appelle 
aussi tf-ssietter^ volantef^» 

ASSIETTÉE, ail* ehi Teller; angl. plate fai; 
îtal, tomlo pieno. — Quantité que comporte une 
assiette* Une assiettée de potage, de raisin, de 
pâtisserie, etc, «c Dans la quête du banquet, ou a 
olvtcnu pour le personnel de service une assiet¬ 
tée de monnaie. * 

ASTACIENS, H. m, pL — Famille do crustacés 
dont les genres principaux sont : l'écrevisse, le 
homard et le crabe, Aiitaqmti. 

ASTI, — Vin doux et mousseux, très estimé, 
crû d'Asti, Italie* 

ASTRAGALE, m. {af!fra(pûîtfi)] ail, Rragauf^ 
angl* a.sfrugal: ital. a^'ilragaio de ti'agaamfhfi dont 
le mot (fdraguvte est une altération. — Fiai do de 


la famille desléguninicuscs dont on distingue plu¬ 
sieurs A a ri étés. L'une de ces ospeees très com¬ 
mune au Liban, Ya^^iaupdtfs gummifere, produit 
la gomme admganfe que Fou emploie en confi¬ 
serie. Cette gomme coule spontanément des tiges. 


0 - 



Vis- — Aslfigftlû i ÿHmmffernf 

do l’arbrisseau, en forme de ruluins tordus* On 
récolte également le fruit d'une antre variéb' 
qui produit des grains comme le café, et; sont 
employés dans ralînientation* 







L'Astragale mousptdh'mié est cultivé (die^: nous 
pour la beauté de scs ticurs d’un poin pro blcuâ^ 
tre panachées de AÛolet et de bleu. 

L'Astragale hatuosus- est une plante à demi 
penchée, à gousse leecmrbée, contenant des 
graines brunc*s, luisantes, réniformes et carrées 
aux deux extrémités* Les jeunes gousses com¬ 
mencent à se développer dès le mois de Juin ou 
tic Juillet. Cette plante est cultivée surtout (i 
cause de la singularité de ses fruits, qui, avant 
la maturité, ressemblent à certains vers. On les 
mCde à la salade dans le but de procurer une 
I surprise désagréable. Confites avec du piment, 
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CCS petites £îousscs sont d'un g:oüt exquis et d'une 
originalité întéi essan te. 


faculté de se boursoufler comme un ballon, sa 
cliair ne présente rien d'exquis. 



ATRE, s. m. {mfrum); ail. Ifeerd; angl, /bv- 
placi^\ itaL /‘(n olare, — Partie de la cbeminèc où 
Ton fait le feu. Eu pâtisserie, centre du foui-. 
Faire cuire dans l’âtro, sous la y o il te, â la plaec 
où était le feu. 

1 

ATBIPLEX, X. w. {hofantqu<^). —■ O cure de la 
fauiillc des atiijîlicées, dont flxit partie Farroehe, 

^ répinard (voyez ces mots). 

I Uanscrine fait également partie des atriplcx. 
IFA. ftorfenniJ^j connue sous le nom de helîe datuF 
ou dame, possède les memes propriétés 

alimeiitairGS que l éplnard. 

I 

I ATTABLER, i\ a.; ail. zu 'JUche fiefzm; aiigl. fo 
>iet (hicn fo tahle \ îtal. poret a facolo. — Faire as¬ 
seoir à table; prendre place â table, s'asseoir â 
table, s'attabler autour tVniie table. 


ASTRINGENT, TE, adj. — Se dit des substances 
qui resserrent, qui déterminent dans les parties 
vivantes, avec lesquelles eUcs sont en contact, 
une sorte de crispation, et y arrêtent ou y dimi¬ 


nuent Tafflux du sang, 
laisons. 


sécrétions et les exha- 


ASTRUC (Ù-onsfadd). — Croustades de pain 
azyme qui portent le nom de son iiiventeiu’.La 
légèreté, rélégance et leur forme variée {cor¬ 
beille, coquille, timbale, bateau) en font Func 
des pins utiles créations de notre époque. Elles 
remplacent très avantageusement les caisses en 
papier et servent indifféreînment comme hors- 
d'œuvre et garniture de mets et entremets. 

ATHÉRINE, cv. m. — Une des variétés de Tau- 
ebois habitant la Méditerranée, il atteint la lon- 
guenr de quinze à vingt centimètres, décore des 
deux cotés du corp.s d'une raie argentée d'un 
blanc éclatant, il vit en troupe, sa chair savon- 
renso a les mêmes propriétés alimentaires que 
celle de l'aiidmis, et se traite cnlimdrcmcnt de 
même. 

ATINGA, an — Poisson ainsi nommé par 
les habitants de l’empire du Ihésil, dans ]e.s 
mers duquel ou le pêche, Il a environ quarante- 
cinq centimètres de longueur, et a la singulière 


ATTAGAS, M. — Une des variétés de la gé 
linote qu'on appelle aussi Lagopkle. (Voyez ce 
mot). 


ATTAQUE, /'.y all. Anifriff\ angl. attendej itaL 
ifttacco. — Culinaii enieiit trê,s usité. Attaquer avec 
vigueur et courage le travaü. Commencer l'at¬ 
taque (le service), être d’attaque (prêt â .servir 
et disposé au travail), attaquer la bataille, 
vaincre par la réussite, tontes les difticultés que 
présente le service d’un grand dîner, d'un grand 
banquet. 

Ce mot de bataille explique les nombreux 
obstatdes que le cuisinier doit surmonter dans 
ces moments de services appelés coup de feu^ et 
dont les Idessurcs occasionnées par les retroi- 
dissements ne sont pas moins mortelles que celles 
du champ de bataille. 


ATTE, /- — On appelle ainsi le fruit de l'a- 
nonc sqLiaminense, sa chair est sucrée et agréa¬ 
ble: an milieu de 1 bitte est renfermée une quan¬ 
tité de pépins noirs ayant une peau très ferme. 

ATTEINT, EINTE, .v. m. f, — Une viande at¬ 
teinte, dont la cuisson a atteint Fïntérieur, un 
poulet atteint, qui n'est pas atteint, etc. 


ATTELET, -v. m. — Sorte de petite l)i‘Oclie de 
métal ou de Ijois, .servant â attaclior un objet Ji 
un autre, terminée d’un l>out eu forme d'épée et 
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do l'autre garnie de sujets de chasse, depeehe ou 
de tout autre décor blasonué. Une écrevisse siir- 
iiiontéesur un liouiard à Takle d'un attelet; gar- 
uir une galantine d'attelers; décoren embellir 
une grosse pièce de viande eïi la garnissant d'at- 
tclets. 

Asieïet, dans l'ajieien fraiKjaîSj est le nom d'un 
morceau de bois servant a atteler au char; ha^- 
telhi, et du bas latin comme du sanscrit ha.if a ^ 
signifie un bâton pointu^ un morceau de bois 
mince, ou une laine de fer, lance servant à eu- 
filer* En eilèt^ on se sert, dans ies cuisines, îndit- 
féremmeiit, de broeliettes de bois ou de ferj soit 
pour attacher â la broche ou pour atteler les pe 
tits oiseaux les uns à côté des autres* Ce qui dé¬ 
montre évidemment qu'il s’agît dhiiie verge de 
métal ou de bois servant à attacher, à en fi lcr, â 
atteler une pièce à une autre. 31 aïs il y a en cou- 
fusion du latin avec rancien français de haute. 
on a écrit hasUletf plus tard haffelet, ancienne 
ortliographe, puis par dimîiiiitif dhm t, hâtelet* 

On doit remarquer que, haitereau dans hori- 
ginc est un mets composé, cuir â l’aîdc d’un hut;- 
felef et s’écrit aujourd’hui aftenutu 'Voir ce uiot^, 
pourquoi supprimer a T un et pas â l'autre? 11 
est donc logique, si on écrit, nftclei\ attacher et 
attereau^ (récrire attelet, ortliograplic qui a le 
double avantage d’ùtre en harmonie avec le fran¬ 
çais modenié et d’avoii*^ dii et tement son étvmo- 

^ Ij 

inologie â travers les altérations des mots, 

Attelet de légumes. — Formule 2îü. — (hi ap¬ 
pelle ainsi des légumes décorés en forme de ticurs^ 
de roses ou autres sujets, soutenus à l’aide d’nn 
attelet de bois ou de niétal, et appliipiés ordinai- 

remeut daus une < orbcîHe ou vase do navet. 

• 

Attelet d’aspic. Formule 2Î7 .— Petit moule 
d’aspic décoré dans rintérieur, traversé d’un at- 
tolet et soutenu sur une grande pièce garnie de 
gelée. 

Bemarque. — Los attelets do poisson sont le 
pius souvent composés d'écrevisses, de crevettes, 
do citrons ou de légumes; au contraire, les atte- 
iets d’entrée, de crêtes de coq, de trutfos, de chmiv 
pignons, etc. fin doit, pom* la réns.site du mets, 
toujours ùùre coucorder les garnitures d'attelcts 
avec la nature do raÜment qui eu est la base, 

ATTEHDRIR, r. ; ail. enre/ihen; aiigl. fa aark 
femler; îtal* maJifiare, — Ctiünaireincut, rendj'e 
tendre, donner de la tendreté^ attendrir une pâte 


avec du liquide, une viande par le feu; attendrir 
nu morceau de breuf en le frappant avec nn 
maillet en bois, attendrir une viande en la lais¬ 
sant quelques jours exposée à Ihiii' avant de hi 
faire cuire. 

ATTEREAU, ■'f. an — 3[ets composé de petites 
parties de viandes enfilées d'un attelet, 

Par diminutif depuis par une nécessité 
qui se t oncoit on y a joint ramt ou rôti, de 
ha^tenia^t i{UÏ i\am Vorigine était un mets com¬ 
posé de tranches on morceaux de foie de pos'c 
salés, poivrés, enfilés dans l’attelet et rôtis sur le 
gril. On appelait hasteur le rôtisseur chai'gé des 
broclies et des grillades. iVttereau, au singulier, 
désigne une brocliette garnie : un attereau de 
foie de volaille ; si on enlève hi brochette, chaque 
monceau étant un altoreau, on doit alors écrire 
aftereau.e au pluriel* 

Aujourd'lmi, on fait des attereaux avec toutes 
les viandes délicÉites susceptibles d’ètrc grillées 
on frites. 

Attereaux de foie gras. — Formule 218. — 
Couper par petits carrés longs, de la même forme, 
un foie gras cuit et refroidî, couper de même une 
égale quantité de langue écarlate cuite; assai¬ 
sonner le tout dans uik^ terrine en y ajoutant 
(quelques triiHes finement hachées. 

Arroser avec une sauce Villerois chaude. 
( Voyez ce mol lSoh ir losniorceauxsur uueplaque, 
laisser refroidir; les enfiler alors en les alternant 
dans lino broc bel lé eu bois ou en métal de dix â 
ipiinze centimètres de long. Passer dans Tappa- 
reîl anglais ides ceufs battus avec une petite 
tomljoc d'iiuîle fine légèrement salétp, les rouler 
dans la mie de pain ou chapelure hlanelie; les 
passer dans rappaied, et de nouveau dans la 
cha]>elure. 

Les frire dans une fiitiire fraîche, les égoutter 
sur un linge propre et les dresser chauds en py¬ 
ramide sur une serviette pliée* Décorer le plat 
avec des rondelles de citron et du persil frit, 

Attereaux de filet d’agneau* — Formule 2ï9. 
— Lever les filets mignons et les noix de côte¬ 
lettes â un rahic d’agneau, les couper par mor¬ 
ceaux, les déposer dans une terrine; assaisonner 
en aïklitionnant des eliampigiions, des trufiés, 
des tu halotes et des feuilles de mentlic; iiacher 
le tout llnement, arroser avec un demi-verre de 
iladère ei laisser macérer un instant. Enfiler 
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nvoc une tlîssaîiie fl'atteletSj passer légèrement à 
Huiile et les faire cuire sur lui gril nu four ou n 
kl broche. ïServir avec une Sciiice béarimise à 
part. 

Attereaux de ris de veau. — Formule 220. — 
Dîyiser les ris eu quatre ou liuit parties, suivant 
la grosseur, crunc même foruiOj additionner de 
truffes, de diainpignoiis et de langue écarlate; 
disposer ces morceaux sur une plaque et les 
couvrir dbino sauce duxclle i Voyeii ce inof i; les 
laisser rel’roidir. Einbroclicr les uiorceaux avec 
douze attelets en les alternant, les envelopper 
avec în duxelle qui reste; jiasser dans rappareîl 
anglais et frire. Dresser au milieu du plat un 
croûton do pain frit de la hauteur des attelets et 
collé avec de la farine et des Idaucs dVnufs, au¬ 
tour duquel on dressera les attereaux debout, 
surinonlés dbm attelet bien garni. Décorei' avec 
du per.sil frit et des rondelles de cîti oii. 

On fait, en outre, des attereaux de palais de 
bœuf, de eervelies de mouton, etc., etc. 

ATTIEDIR, r. a.; mffchfin; angl. to moke 

hd'einfnn; itah ijitiepfdire. — Rendre tiède, ré- 
chautfer ce qui est froid, et refroidir ce qui est 
chaud, rendre ni chaud ni froid, ftèdr, 

ATTISER, r.a.\ ali. anfttrhen; angl. fo rafie np; 
itah aftizare,^mp. af^zar; port ttfhttr. — Appi'O- 
eher les tisons du feu, les avancer les uns et les 
autres pour les faire brûler. 

Attiser le feu, raviver la Nam nie, 

ATTOLÉ, -v. /; — Au ^lexique, on donne ec nom 
il une boisson niitrîtivc pi épai ée par la décoction 
de la farine de nutis^ très usitée dans ce pays, 
mais dont les Em opéens ne doivent pas abuser. 


AUBE (dépifrtemeitf de d). — Dans la zone du 
Xord, le trente-neuvième dans Toi dre vilicole. II 
présente lb,08G hectares de vignes, produisant 
environ r>S0,(X)0 hectolitres de vin qui tieiineiif 
mie place remarquable parmi ceux ajjpartenant 
à la série septentrionale. 

AUBENAS. CbeMieii de canton du départe¬ 
ment de r Ardèche, produit des vins assez e.stîmés ; 
il s y tait, eu outre, un commej’ce iniportaiif de 
tnittés et de marrons. 

AUBERGINE, .s. !, (hoIuuhhi all. 

Fderpjîanze; angl. egg-plaut, de Woja' soulager, à 


cause de la propriété de quck|ues-imes de ses 
variétés. — Pianto de la famille des solaiiées, 
aussi appelée morelle, mèloiigène, Lhaubergîne 



t'iy . WH. — Au1iar»i]]a vidJoUo Imij^iju. ; CjuvaI. | 

est 01 iginaire dMrahic, et fut transportée dans 
rinde et dans toute rAniérique du Sud. Très ré¬ 
pandue en Asie et en Afrique, elle semble avoir 
trouvé un climat favorable dans le midi de la 
France, où on la cLilti\ c eoinine jdante potagère. 

A Paris, rAubergino apparaît vers le mois de 
juillet, et dure jusque vers la fin de rautomne. 
Un distingiu* : VA. l’ttiltdte /yaf/ar, ou de Xar- 
boime, a Neurdilas, à calice biani, .se développant 
beaucoup après fl oraison. Son fruit est ovale 
ohlong,eu forme de massue, plus renflé à Icxtré- 
Jiilté qu'a sa base très lisse vernissé, ü\m violet 



l'ig. ^K^. — Aubofiçtmo iinîita liitUvQ. (.Vjifrfwi/wj 

prOxSque noir et mesniant de la à 20 eentiinèti'es 
de longueur siii' 6 ou ^ de rliamétre. 

Cette variété est la plus usitée dans ralimcu- 
tatîoii parisienne. 

Lbl. naine Adt/cc, qui se pi'cte très bien à la 
culture sous ch Assis, réussit très bien sous notre 
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climat. Son friiifc ovoïde long de Sïi 10 cenHinèîi osj 
et large au gros bout de bàdcentimèn es, est (fini 
violet toncéj noir mat, non vernissé comme clans 
raubergine longue. 

Pins jirécoce <juc les autres variétés^ elle est 
bonne âeneillîr un mois avant la précédente. Sa 
forme rentlée en forme de poii'cseprétcégalenient 
bien pour Pusage (Uiliîmîre, 

Lb‘l. cio! et te cn fh 
est cultivée dans 
ic IMuli où son fruit 
prend un dévedop- 
peinent magni¬ 
fique; la coiileitr 
violette est plus 
pâle qnc dans les 
variétés longues ; 
un pied ïi’eii porte 
ordinaîrement que 
trois ou quatre. 
Egalement appe¬ 
lée aubergine tie 
Chine ou mons- 
tiueiise do Pékin, 
est la plus grosso 
variété que nous 
ayons en France. 
1/ J . h!Hti r h e 

nahte jto 

plante hàtîvo, 
basse, rainilièc sur 
les bords, (leur lilas, tige et pétiole verts ou 
très faiblement violacés; feuilles sinacées sur les 
bords. 

Son fruit .se présente à sa base près du sol 
comme des œufs de poule, d'un beau blanc dai- 
bord, il prend une teinte jaunâtre a sa mattu'ité. 
( )n a prétendu que cette iniriété n'étaît pas co¬ 
mestible, mais les expériences que nous en avons 
faites nous ont démontré le eoMti'aîrei cette ain 
bergiue a absolument les memes propriétés (pie 
les autres. 

Il existe une variété blaucbe, plus grande que 
la précédente, de forme ovoïde, etd'im bel effet, 
quVjii peut également employer culiMairenieut 
comme TA* violette. 

]J A, jtfnffivhèe de ! a fhatdeloitpe^ de forme ovoïde, 
est colorée dans toutes ses parties dùiii violet 
pâl(‘ sur un fond blanc ou jaunâtre. 

L’J. h!anche de Ililne^ (lUÎ se distingue par son 
fruit long, mince et iiresipie toujours courbé. 
Plante tardive qui u’oifre pas grande ressoiux'e 
alimentaire. 



tig, yj. — A UIjiîrgîuu rotulu viuluUü. 


Lbl. àti Thibef, est une variété tardive, â fruit 
allongéprnnblanc verdâtre. Introduiteeu France 
il y a upe vingtaine d’années, au jnomcntoù nous 
écrivons clic ne paraît pas s'être conservée dans 
la culture. 

Lbl. cerh, rdesl pas une variété distincte et 



lixéc. On trouve souvent dans les aubergines 
blanches des fruits panachés de vert. 

Lbl. de (ktialotjue, est une plante tardive, épi¬ 
neuse, se rapproebant de la violette ronde. 

L’J. mon.^feueHNe de Xèu>Yorl\ a une grande 
re.sscmblanco avec raubergine violette que l'on 
(uiltive dans le Midi de la France. La cbalr est 
ferme et contient peu de graines. La plante qui 
la porte est pins naine ipie la variété cultiv^éc 



Mj.% ÿiS. — \uiliL!r^Fne ffluadio tiaiita hiitivc. 


chez nous, plus tardive et sa couleur plus grisâtre. 
Flic a été améliorée par la culture aux environs 
de New-York, 

llvuikXK. — Peu nutritive en ellc-méme, Ibiu- 
bergine est diurétique, somnifère, rafraîchissante 
et d’une digestion facile; son écorce contient un 
suc acre et irritant prov-eiiant de la iiohiiilmj qui 
lui communique, lorsqu'elle est cueillie avant 
matui ité, un goût amer qui indique tpi’elle pos- 




I 






























Arjï 


AUB 


lilŸ 


sùdc quelques propriétés apéritîves; ee goût en 
nieiiie temps douceâtre épî ouve un peu le palais 
de celui qui n'a pas l'habitude d'en rnaiïger, mais 
ou finît par le trouver agréable. 






l'ifi, AMIjefgî11ij ilu Jfü’w—Bft tur'lvmjr'irni.) 

IJsAGK ALiMKNTAriiK. — 8aus voulüîr üter à ce 
fi'uit la renommée qifîl possède, exaltée par les 
Mèi îdionaux avec un certain Ivrisine, nous 
pouvons dire sans crainte du contraire, que cet 
entremets pour être exquis demande une préptU 
ration, un aeecssoîre qui vaut deux fois le ]>riiu 
cipab Hans valcui‘ en lui-mêmej cet aliment est 
tout ]>ar sa eondimentation; aussi les CLilsiiiîers 
peuventdis s'ingénier dans la reclierche des me- 
tiiodes de préparations diverses. Dans rilérault, 
on mange Taubergine associée à la tomate, et les 
amateurs de ccd entremets, ainsi préparé, en 
lout mille éloges* Voici d’ailleurs difTéreiits modes 
de préparations : 

Aubergine à la provençale. Formule 221. 
— Epliujher les aul>ergincs, en enlever les pé¬ 
pins iïitéricurSj saler et laisser dégorgei", pré- 
parer une sauce duxelle de haut goût cw ajou¬ 
tant de l’ail; remplir les aubergines de cette 
fEirce et les couvrir d’une barde de îard; lespbe 
cor dans un sautoir huilé et les laisser ciiii’c dans 
un Jour d'une chaleur modérée* 

Salade d'aubergine à la provençale* — 
Fontuile 22:1. — Eplucher, nettoyer les anber’ 
gînes comme les concombres; les émincer* les 


assîusonnei' j>our leur faire rendre l'eau. Faire la 
salade en y ajoutant : cresson de fontaine, olives 
farcies, filets d’anchois, œufs durs, quelques to^ 
m a t CS i>e lées, d é b an a ssées des p é pi n s e t tr anch é e s. 

Aubergine en salade mayonnaise* — 
F&rmulû 223. — Couper en long des aubergines 
bien mûres et en virler les graines; les huiler, 
les griller et les laisser refroidir, llacdier fiiie- 
inciit la pulpe après avoir ôté la peau, puis as¬ 
saisonner de poivre, sel, moutarde anglaise et 
oignons hachés menu* Ajouter à ce mélange du 
vinaigre, et le monter à rimile fiiic comme une 
sauce mayonnaise. 

Cette sauce ])eut accompagner les viandes 
gT illces. (L* llâimî, au Café de la Paix — Paris). 

Aubergine à la parisienne. — Formule 224. 
— Couper des aubergines par le milieu en long, 
sortir les cbair.s en Ibrmmit la carcasse en ba¬ 
teau, resj>ccter la peau. 

Hacher du blanc de volaille, d'agneau rôti, du 
jambon cru, du pore frais et de la moelle de 
bæuf* le tout assaisonné d'une pointe de cayenne, 
de muscade, de sel, d'ail et d oignons liucliés, 

Farcir les moitiés d'aubergine, les .saupoudrer 
de ehapelure et les placer dans un sautoir beurré. 
Les aiTûser avec de l’huile fine et les cuire au 

fQlll\ 

Purée d'aubergine. — Formule 225. ^— Couper 
les bouts des aubergines, les huiler et les mettre 
un instant sur le gril, les peler et eu supprimer 
les graines; les couper par morceaux et les met¬ 
tre dans une (nusserolo avec sel, beurre, écha¬ 
lotes, oignons et ails, préalahiemcnt passés au 
læurre; les faire cuire à rétouifé eu remuant* 
Passer le tout au faillis* 

Cette purée se sert avec le*s attereaux d'a¬ 
gneau et les grillades* 

Aubergine farcie (eulmlnê de restaurmit). — 
Fonmik 226. — Couper des aubergines par le 
milieu; eu supprimer les graines, llacher de Taii, 
des oignons et des champignons; passer le tout 
à la jjoêle avec de rimile, y ajouter de la viande 
hachée et assaisonner de haut goût* Farcir les 
aubergines, les saupoudrer de chapelure, les 
inetlre dans un sautoir beurré et les faire gra¬ 
tiner au four. L'aubergine blanche réussit très 
luen jiar cette niélhodc. 

Aubergine à Pitalienne. — Formule 227. — 
Peler des aubergines et en supprimer les graines ; 









































couper la pulpe par rraiR'hcs minces, ot les faire 
inacércr avec du soi pour en faire sorHi- Veau; 
les presser et les essuyer dans uii linge, ensuite, 
les sauter a hi poêle avet' du beurre sur un feu 
■\’ib 

D'autre part, préparer des oignons, des écha¬ 
lotes, une pointe d'ail, des tomates jjelccs, égrai* 
nées et coupées par traneiieset assaisonner de 
poivre et de seL l^eiin er un plat à gratin et cou¬ 
cher par lit, en alternant avec du parmesan, les 
aubergines, les tomates, les éc halotes et les oi¬ 
gnons, Saiipoitdrcr de chapelure et de parmesan 
et beurrer largenient. Faire gratiner. 


Aubergine à l'américaine. — Formule -2S. — 
Supprimer les deux bouts des aubergines et les 
partager en long, en supprimant les graines; 
sortir la piiijie à Ibiîde dbine cuillère à légEUncs ; 
conserver la ]>can, (jui, avec une petite quantité 
de sa pulpe, formera la coquille. 

Ilacîier la pulpe retirée avec un oignon et de 
rail; y ajouter un llers de su quantité de filet de 
ïnouton haelié, du ri:: cuit et assaisonné de haut 
goût Plonger les aubergiiies dans de la friture 
chaude, les égoutter et les farcir avec l'appareil 
préparé; les placer dans un sautoir, les mouille]' 
à moitié hauteur avec une purée do tomates 
relevée, et faire cuire à petit fem Ensuite, les 
dresser dans iin légumier évasé ou dans un plat 
creux. Passer le fond, le beurrer et en masquer 
les aubergines. 


AUBIFOIN, S', ni* — On des noms vulgaires de 
la centaurée bleue, (Voir ce mot.) 


AUBÏGNY (rlit d') HauteOfarne. — Produit des 
vins rouges légers, agn'éabionieiït acidulés, mais 
peu toniques; d'iine vinosité de 11 a lî^ degi-és. 

AUBONS {t in d')n — Passes-Pyrénées (Péarn). 
Les vins blaucs dO\uboiis sont classés dans le 


trf.isîéme rang des vins de France. Ils sont assez 
agréal>les, diurétiques, capiteux, kt possèdent 
une vinosité de 17 à IH degrés. 


AUDE ■ dé{it. de P). — Ce départenicnt, situé au 
sud-est de la France, sur le \'ersant de la 3Iédi- 
teiraiiée, tire son nom de la rivière qui l'arrose. 
Il est favorisé d'un climat doux et par coiisé- 
tiuent favorable à la culture du sol. 

PuonuTTs, — La culture la pins importante est 
celle do la vigne, qui occupe environ 18:f.U00 hec¬ 


tares de terrain, et produit, selon hi statistique 
onicielle de bSH4, 4 Jj71.177 hectolitres de vins 
de <[LiaIité ordinaire, dont une faible partie est 
distillée. Ce département a eu, jusqu'à ce jour, 
le privilège de ifavoir pas été atteint du jjà/fo- 
xera* 

On cultive ègaleînent avec succès l'amandier, 
Polivier et les arbres fruitiers. 

AÜMÉES, fi* /'. (terme de itévltr)* ■— T'ilets à 
grandes mailles triplées faisant partie des tra¬ 
îna ux. 


AURILLAC, chcf-licu du département du Cantal, 
(Anvergne), centre de la fabrication des fro¬ 
mages dits du dont il se fait un 

commerce considérable. 


AUROCHS, s* m.; de aurr pour ane plaine et 
nv/is bœuf, (''est-à-dire, Ixeuf de plaine. — Fspèce 
de hfnretiH sauvage, plus grand que le taureau 
ordinaire, qui se distingue, en outre, de ce dor- 
iiier et du par une espèce de laine cré]>ne 
tjiH couvre la tête et le cou du mâle, et par sa 


voix grognante. 

I/auioclis connu des anciens iiabitait à l'état 
sauvage les vastes i>laiues de TEurope tempérée. 
Ihi en retieoiitre oneorc quelques-uns aiijoui- 
dbnd, dans les grandes forêts du Nord. 11 ne fau- 
di'ait pas le coniondi e a^ ec le bttf/le^ ni avec 
Vurn.s, décrit par t 'ésar. Selon (quelques natiii a- 
listes, le taureau moderne ne seiviitqne Ibotmè^ 
dégénéré et modifié. 

On traite eulSnairemeiit la chair de ram'otdifi 


comme celle du bœuf. 


AURONE, Si, /'. (jtrfemiuia abrotaunn}); ail. Fefd- 
wêi uuth; ital. ftlnotuno. — Plante du genre ar¬ 
moise. Nom vulgaire de bi santoline, aussi 
aiipelèc aurone fcinclle, petit cyprès et garde- 
robe. On prétend que son odeur forte, a la pro¬ 
priété de chasser les insectes. 

On prépare, avec les feuilles de Tau roue, un 
ratafia à odeur pénétrante, qui a, comme l’absin¬ 
the, des qualités einménagogiics. 


AUSTÈRE, itdj. Umatêrtifi)] ail, àcrè; angl, Jutrah ; 
ital. austerû. — Atimentairement, les fruits aus¬ 
tères sont ceux qui ont une saveur intermédiaire, 
entre l'âpreté proprement dite, et la douceur 
agj’éable qui caraetêi ise la matiuité d un fruit ; 
on appelle vins austères, ceux qui, coinine le 
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lioideuux, SC signalent par cette saveur difïicîle 
à «IcfiniFj qui est un inçlange astringent et lu- 
erèrcmeiit aîner. 


AUTOPHAGIE, (pron. o-to-fa-j/i; de afttoj soî* 
iiièmej manger. J'intretien de la vie 

aux dépens de la pi ojire substanee de riiidividn 

soumis il rînanitioin Tan- 


AUSTRALIE, {Mé jmnlifnf 
_ Variété de Idc ex¬ 
porté d'Europe cii Austra¬ 
lie; il portait aidreiois chcK 
nous les noms de poftiitrà 
hlen : hleif i /de 

s(H(rtH,* bief( vôae iîffi'f- Kciin- 
poi'té plus taïd cil France^ 
après une sensildc amelio¬ 
ration, sous la dénoininat Ion 
de /dil pnffJ((ril 
ainsi improprement appelé 
puîsfpic tous les blés actuel¬ 
lement cultivés dans ce pays 
«ont (dorigine eui‘ 0 ]>écnne, 
Quoi qnbl ( ii soir, il se i é- 
coiiimamîé j)ar sa rustieil c ; 
sbu'ttmimodc des terrains 
argileux, froids et même hu¬ 
mides; il donne nu produit 
très considérai do en [laîlh^ 
et en grain. La paille pleine, 
haute, est assez, fine; son épi 
carré, s’amincit a partir de 
sa base, velu et d une cou¬ 
leur plus ou moins foncée; 
balles longne.s, fortes et gi î- 
sâties. Son grain jaune nu 
rougeâtre, assez allongé, 
bien plein, est à penne bo.ssii . 
Ce blé d'iiîvcr se sème un 
peu clair, en octobre, ou dans 
les premiers Jours de no¬ 
vembre. H coinùent princi¬ 
palement aux dépurtemeids 
du centre de la France. 

AUTOCLAVE , X. f. uj^ar- 
de sol-méinc, et 
rlanfSj doit, (juî se clone ou 
se ferme de soi-méme. .Mar¬ 
mite autoclave, où Ton fait 
cuire les aliments sans éva- 



ner, Succi, ilerlatl et futt^ 
fpiaiitf, étaient soumis au ré¬ 
gime de l’autophagie, c'est- 
à-dire à l'état dbiianitien. 


AUTRUCHE, v. /. 

* ail. angl. 

ffHtrkh; itaL esp. 

port, nbej<fnfZ. 

Txî plus gros de tous les 
oiseaux connus, mais inca¬ 
pable de voler parce qu’il 
n'a <iUQ des ailes riulhneii- 
ta ires. 

L'autruche représente un 
ordre (dos écliassîcrs) parti¬ 
culier qui forme iiiic transi¬ 
tion en Ire la clas.sc des vo¬ 
latiles et celle des mammi¬ 
fères; elle a des jambes 
longues et minces, scs pieds 
sont garnis tle deux doigts, 
l un épcroiiné et rautrcsaiis 
gTitfes; son hev est court, sa 
langue arrondie, ses ailes 
et sa queue .sont garnies de 
magnili()ues phnnos aux iiiîllc 
couleurs, très rccherdiécs 
pour rorneinent îles eha- 
lieanx. La vitesse de sa 
marche, aidée par ses ailes 
qui lui servent H alléger sou 
poids, dépasse celle du cdio- 
val le plus vigoureux. Ke 
d>uvant j>rt>sqne jamais, elle 
est capable de sïqiportcr le 
plus long voyage dans le dé- 
,sert. Sa voracité est ])ro- 
verbiale, elle a\ alejusr[uhiiix 
cailloux ronds des chemins: 
de là, vient : If a e^ifoinac 

(VittffrttfjhûjOn if mautje roa/wr 
une Ou distingne 


'if;, yl. ^ Uli.< d'An»LPn:ii:. 


deux variétés d’autruches, 
celle du Xoiiveau - Monde 


poration. Si les linguistiques 
ont admis la nKinnife frnffi- 
c/orr, elle est complctémeiit absente des cuisines (Améi ique) appelée AMUiftitt et celle de l'ancien 

r-.iiiHiioiii niiî luiiatrt tout t (h'ieiiT. nrineîna- 


inoderues où, d'aillems, elle ne saurait exister 
dans la ])ratiquc ne Ibirt nilinairc. 


continent qui liahito dans tout rrh ient, principa¬ 
lement dans le désert du Sahara, aimant les 
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ciulroîts solitaires, vastes et sabloniieux.au ini- 
lieu des ebardonSî mareluint par troupes, se iionr- 
|■issallt de tVidtSj de graines et de searabées. 
Insouciante de ses œul's^ elle les abaiidouue à 
teiTepour les faire cluiiiftei'par le soleil, onbliaut 
(pic les pieds du passant les écraseront (Joh, 
XXXIX, llVî?! '. Ues ceiil's sont une nourriture 
.succulente pour les Arabes du désert qui les 
tronvont quelquefois au nombre de trente à qua¬ 
rante, dans des nids creusés au liord des col¬ 
lines de saide. 

Cruelle avec ses petits, l’autruebe so révolte 
même contre les cavaliers qirelle rencontre 
dans le désert, r|u'ellc fait retentir de ses cris 
lugubres et laniontables. 

Los Cophtes, chrétieuB de l’Egypte engagés 
dans riiérçsie ddluticliés, suspendent les œufs 
d uutrueho dans Ictirs églises et, t onforiuément 
au langage Jiiéroglypbique, ils les regardent 
connne symbole de la vigilance* Ce qui, du reste, 
est en contradiction avec les nneurs de cet 
oiseau. 

Les Hébreux du temps s'abstenaient déman¬ 
ger sa eliair ; par contre, les lïomains, c[Ui avalent 
introduit les goûts esibéliqncs dans la gastro¬ 
nomie, la mangeaient à la / fi/Zérr, entière et per- 
cliée sur ses janibes qui lui serv'aieni do socle; 
c’est dans un de ces incomparables fcsinis que 
rillustie îléliogabalc se fit servir les télés de six 
cents autruches pour eu manger les cervelles, 
auxquelles il attribuait des propriétés aphrodi¬ 
siaques qui ne sont nullement impossibles. 

UsAOt: AiiMKXTAiKK* — Lbiurruclic, comnio 
aliinciit, n'a rien de Bêniblable aux deseniptious 
trop élogienses de certains auteurs de souvenirs 
de voyages ou de quelques cinsîiiîcrs de caLinel 
littéraire, qui ont si pompeusement loué sa t liaii . 
Il faut avouer que, s'ils l’ont goûtée, ils ne sont 
|>as gourmets, et je ne crois pas troji présumer 
eu soupçonnant ces écrivains de n'avoir vu l'au- 
Ti'uclic que dajis les musées, et de ne bavoir 
mangée qu'eu imagination. 

léest a Lomlres, en tMliH, que j'ai vu apporter 
dans nos cuisines, par un capitaine do marine 
anglais, la première autruclie dépouillée de ses 
plumes. Peu habitués a la préparati<Hi culinaire 
do ce genre de hatri:, d'ailleurs, les écrivains no 
nous en ayant laissé aucune recette, sans être 
embarrassés, nous liésitions sur la manière et le 
genre de cuisson ipie nous devions lui appliquer, 
UC connaissant sa chair ciue d'après des récits 
plus ou moins fondés. 


Nous nous réunîmes toute la brigade pour nous 
concerb'r eu conseil, et, apres délil>ératiou, ar¬ 
més de nos plus brillants couteaux, nous procé¬ 
dâmes ît Fautoî^sie de la ècfc à jaiifhes^ 

comme rappelait plaisamment un Provençal; 
Ibibatage fut exécuté aNcC l’entrain le plus 
joyeux; i>lus, nous procédâmes ati vidage. lié là! 
un troinage de Hollande, s'écrie Fun; des boules 
de quilles, crie l’autre ; voici des pommes de rai- 
iiette.s pour des cliarlottes, dit uii troîsicme. C’é¬ 
taient les œufs qui s'échappaient des entrailles 
de Faut ruche, variaient de couleur et de gros¬ 
seur, suivant leur ordre, et dont le idus gros était 
dans un éhit de parfaite maturité. Profitant de 
Foccasioii (lui nous élail offerte, jmur en faire un 
essai pratique, nous mîmes d'abord Fœnf sur 
une balaiice : de l'autre côté, des anifs de potüe, 
au nomlu e de vingt-huit; la. balance maîntenalt 
l'équilibre; nous cassâmes Fœuf, en séparant 
une partie du blanc pour le monter, niais étant 
fouetié, il gréna; la substance, un peu trouble 
et mal liée, fit une omelette cassante et file- 
nianteuse, qui cependant n'était pas à dédai¬ 
gner. Un morceau de rautruclie fut mi.s rotîr, un 
autre bouillir et un troisième braiser; le mor¬ 
ceau rôti est devenu scc, sans suc et dur; la 
partie i)ouîllîc est devenue coriace et sèche ; le 
bouillon était [>arfumé d'un petit goût de musc; 
les ailes, (tu'AIexandre Dumas prétend être le 
meilleur morceau et le plus tendre, ressemblaient 
à de la corne cuite; seul, le morceau braisé, 
après une longue cuisson, avait conservé un peu 
de succulence et acquis de la tendreté. Les tï bâ¬ 
tis ont düimé une gelée passable. La graisse, hui^ 
leuse et Jauuâlio, avait beancotip d'analogie 
itvec celle do Foie. 

Aiitruch© braisée. — Fonmde 229. — Lever 
les poitrines, les désosseï*, les piquer de lard 
comme un fricandeau: clouter avec do l’ail 
émincé et des clous de girofle; faire mariner au 
vin blanc sec, ou dans une mai inade culte, bleu 
assaisoMiièc; garnir le va.se dans lequel ou Fa 
mise, de petits oignons, tic carottes ctboiiqueL de 
jicrsil; upiès vingt-quatre heures de marinade, 
une braisiére selon la règle; faij c pincer, 
mouiller avec du ijouillon blanc et faire braiser; 
lier avec nn peu de fécule; aromatiser avcc^ dit 
poivre carrhq laisser corser cette sauce en demi- 
glace, la jjasser et la servir sur le fricandeau ou 
sur la poitrine d'aiitriiche. 

Cette méthode est une des meilleures que Fon 
puisse appliquer a rautruclie, la graisse sert 
































AVA 


AVI^ 


1% 


fomiîic friture et peut an be.soin Otre substituée 
au læiirre. 

AUVERNAT, nS-, m. — Huisiu qui sert à faire le vin 
(le ce nom; îl est roiqqe^ fumeux et iensemble au 
Jlitlvoisie, Hc dit aussi du j^ros vin rouge crOr- 
léans, parce que le plant du raisin noir qui sert a 
faire ce vin est venu d'Auvergm;, 

AUVESQUE , .s\ m. —Cidre dcqualitésupcrîeure ; 
jus de fruit dont on a choisi les pommes. 

AUXERRE \rhi d'y — \'i]le de la ISassedïour- 
gognOj chef-iieu du département de T Vomie (voir 
(^e mot) possède des crus très estimés ; vins de 
Chaînette et de ütigrainc. 

AVALER^ r. a. — Manger avidement: am/er les 
alijiients sans les imicherj ac<dei‘ (run trait le 
contenu d’une bouteille : 

au îuisard 

tjuclque nilp ilr r^aika doiu j'arms-liais lé lard. 

IJOILKAU* 

AVALLON (p rodttffj^- d'K — Çlief-lîcu d'arrondîs- 
sement du dépai tenieiit de lA'onnCj situé à 4s ki¬ 
lomètres sud-est d’Auxerre, et à kilomètres 
de Paris, 

Cette petite ville est délicieusement assise sur 
les ruines dM/^f///Oj sur la rive droite dbme pelite 
rivière, et à Tissue dunic jolie vallée, bordée de 
eéteaux fertiles en vignes, produisant (Pexcel- 
leuts vins; il s'y fait, en outre, un commerce de 
pain d’épices, de biscuits, de (œnrs d'Arûihtis et 
de iionncttes* 

AVAL01R,a% w.(p(kdie). — Sorte de nasse. 


AVANÇON, s*. }ii> fpfidta). 
l’on met h iino ligne de 
les îiaiins. 


Petîle allonge que 
;che poni' y dîs[>osei^ 


AVAHT G0UT,.s. i/n- - G ont occasionne par Tîm- 
pressioiinabilité des sens et. de la pensée. 

Uüdeur d\m iiictH délicat donne beau a la 
bouc lie, donne ravant-goiit. 

n;ir le ddléfOiUle 
Ff rodf^îir tl’uii l>oii 
A\70it déj:\ dA'''ri'e A (ablr 
.r<Mi savduri' Cfis aid-fiour. 

Le goût et ravant-goût : on a le goût en man¬ 
geant et Favant-goût a l'apparition d’mi mets 


délicat : son odeur et sou aspect provo(picnt 

ravant-goût, 

AVARE, ndj. (nnfrus); ali, angk rurha 

ihm; ital. et esp. (ivuro, — L’avaro est rotie 
iiutipathiqiie de Fart culinaire. 

Un hoinnié rtélie et Jtvfiiv mangue ]jnur vivro; 
sa vié s'ééoiilé la iiu-dincrEuV 

Car Cil K. 

IT]i avaro idMûhé et fou de son rtig;ént, 
ia<iK-oiiti-{f Li disfUe au scia fie Cabondaiicc. 

Lîoiia-évr. 

Lbivai'c naît dims. les idciii>i, vît dans la peur et meurt 
dans t'oubli. 

J. F. 

AVELmL.^,/:( cm'f/îftn ifmUhiff); ail. Ifasehtu.<îfi 
ang. fdheyf; ital. et esp. uadihia de Ardlina ou 
Ai idhw. Ville de Çaiiipanie on le coudrier était 
anciennement cultivé. — Fruit du coudrier qiFou 
appelle 

11 y a une dilTércnec notable enti'e l’aveline 
cueillie sur Favelînier cultîvfq et la noisette cueil¬ 
lie sur le noisetier suiivago des haies. TFavcline 
plus grosse constitue, aux mois d’août ou desep' 
tcmiirCj suivant les pays, un dessert délicieux; 
elle croque sous la dent, les parties Iiuileuscs 
n’ayaiit pas encoïc pris leui' dévtdoppenieid. 
L’aveliutî (îst alors délicate, nutritive et d’une 
digestion facile. File fournit pendant ces deux 
mois un but exquis qu’on extrait comme le lait 
d’amande, 

Séelie, au contraiie, Faveline devient lourde 
(‘oinme la noix, et les estomacs délicats ne ia 
digèrenl que difticilement. (Voir XoUefteJ 

Voici (|uel(}ues recettes de gatcaux aux ave¬ 
lines : 

Grâteau de Pithiviers aux avelines. — 
Formule 230. — Employer ; 

Avvlinés monilvé:^ ......... tir.iiuiTics 

Hiiero VII jtomlre. — UF» 

limons lin .. — l2o 

MavîVï'oiis amers .......... — ir>i1 

Jaitnés d’soiifs... Xoiiil^rc 4 

Ovmv doutdv roiivUvv.. Cnîllvn'ïpj^ 4 

Svl, aiiiî piiivvv* 

Procédé. — Piler le tout daut le mortier afin 
d’eu faire nue prite fine, ajouter quelques ciiil- 
lerées de crème fouettée, et mélanger. 
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Préparoi' flaiïs nii cerci o à flanc une abaîssc ûc 
ykte liilsèe, conserver les bords hauts. Emplir 
avec rapjîareil, cotivrir avec un mince feuille' 
tage, coller les bords de cclni’eij décorer dessus, 
pratiquer quelques petites ouvertures et faire 
cuire dans un fom iiioveii. 


Tartelettes d'avelines, — P^onnuîe 23L — 
Employer : 

Sucre eu poudre fîrriiiniuos liXi 

Fiirinc tainifiêe.. — 

Avelines iiiniidêcs.. — 250 

Lj^ït vanillé . . - -. . DêciliiréS 5 

(Eiifs . . .. Xoinbre 4 


Procédé. “ Faire la crème en dé bayant avec le 
lait vanillé, les jaunes dhniifs, la farine et le 
sucre. Mettre sur le feu, remuer et laisser juS' 
qu'au moment de rébiillition sans cprelîc ait 
lieu. Petiror du feu et remuer cncoï c pendant un 
in.stant 

D'autre part, piler les avelines avec un blanc 
d'teuf; mélanger le tout. 

Foncer des moules à tartelettes avec de ra¬ 
baisse de feuilletage brisé; remplir les moules 
avec l'apparei! et faire cuire dans un four chaud 
dessous* 

Tartelettes d'avelines à la Damas. — Formule 
iviiq — Employer : 


Avidino.s nioiidécs. GrainniPS ïôfï 

Msiriiieladft d'alïvicots — 350 


Procédé, — PHcr les avelines et les mélangei* 
avec la marmelade d’abrieots. Foncer d(\s moules 
â tartelettes avec de la pâte de Idilan abaissée; 
remplir les monles avec rappjareil et faire cuire. 
Servir froid. 


Mirlitons aux avelines, — Formule 233. — 
Employer : 


Aveliu<^s mondées CrrauimeH 2.'in 

Sucre eu poudre .. — 3tX) 

lîciino liu. ^ do 

ŒuiX , . .. Xondirc 4 

Une piiKéê de sel, 


Procédé. — Colorer à feu la moitié des avelines 
et les laisse!' l'efroidiiq piler les deux parties d'a- 
velines avec un blanc d'œuf pour éviter la sépa¬ 
ration de rinnle;les mettre dau.s une teriine et 
y mélanger les œufs, le beurre fondn et le sel. 


Fmiccr des monles longs en forme de bâton et 
les remplir avec rapparelL Faire t itire dans un 
four mofjrn et les saupoudrer do sucre en les 
sortant (Voir ]\fhiffoii,) 

Pralines d'avelines. '— Formule 234. — Em¬ 
ployer : 


A^xdùiew mondées ......... (irsmiiuc.H 2nO 

Sucre eu luiUih’e — 250 

Procédé. — Torréfier légèrement les avelines 
an four; les concasser et les mettre dans un 
poêlon sur le feu, et y faire enti er le sucre par 
petites doses sans le laisser caraméliser. 

Ce mode de préparation en petite quantité a 
raviuitage de pouvoir être pratiqué dans les 
maisons paidicnlières. (Voir Crètae et Olnce). 

AVEYRON (vhi de P). — Ce département, formé 
dn Küiœrgiie, est situé dans la région méridio¬ 
nale de la Fi'ancü, il est le quai aiite-sixièine dans 
Tordre viticole, et présente environ 18.(X>0 hec¬ 
tares de vignes, qui piodiusent à peu près 
dOO.UiK) iiectûlîtres de vins de qualité tré.s mé- 
dioere, ayant un goiit fort peu agréalde pour les 
personnes qui n\y sont pas habituées. 0 est dans 
le département; de TAveyroii qnc se trouve le 
petit village de Roquefort (voir ee mot), centi'e 
de la falirication des fromages de ce nom, ti‘èa 
estimés. 


AVIDITÉ, .v./‘. alL augl. (tri- 

tlitt/; itaL arîdtfâ. — Désir qui emporte, manger 
avidement; manger avec avidité, avec empres¬ 
sement; se servir surabondamment, vouloir 
manger plus que l’on peut: poussé par Tavi- 
dlté : on mange beaucoui), mais mal. Désir avide* 


AVIGNON. — Mlle principale du département 
de Vaucluse, possède des crus assers est!(nés; 
ses vins sont toniques et nourrissants, mais très 
capiteux. Il se fait dans cette ville un commerce 
asse>: important de miel, d'iiuile d'olives, de fruits 
et de légumes. 


AVICE (Jean). — Célèbre pâtissier Français. 
JAim des protecteurs’et inspirateurs de (Xirème, 
dont cclui-cd parle avec orgueil et respect dans 
ses ouvrages. 


AVINER, r, a,; alL irtff Wehi httukeu'. augl to 
seasoa; ital. titrluarc, — Action d’imbîber de 


iï 


Inc:?.. li'Hvci tt: ?i e: 
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vim Aviner inie cave, an tonneau. Kendre acecs- 
ftible au vîn; mouîllor de vin; faire prciKire le 
f^oiit du vin. 


AVIREY {t-hi^ d'). ^ Petite ville du départe- 
uiciit de FAiihe (Cluinipa^ne). Produit des vins 
routes légers d'une vinosité de 11 à 12 degrés. 


AVIZE (Clmmpagne). —Petite ville du départe- 
ment de la ^Manie^ coquettement assise au pied 
dhme colline couverte de vignes. Située à 10 ki- 


loinètres d'Epernay et à ;kî de (dialons. 

Scs vins blancs de première ( lasse parmi les 
champagnes sont dinréticpics et excitants. D'une 
vinosité variant de 11 à 12 degrés, très estimés 


pour leur lilancUeur et leur grande monsse. 
Le couplet suivant d'un jeune poète dMvize, 
Amaury de Cazanove, teiidi ait k démontrer 
raction gaie et fugace que ce vin a sur le cer¬ 
veau : 


Tes yeux plus doux la peivïtiudic, 
Admirent, timides eneon', 

La inoiTsse pétillaïUi' et bliiiidie 
Diamaiitniit la ( onpc d'env 
Vierge J ose* îi|j|>raeher tii lèa're!,, ose! 
IKis que le bourlion Hautera. 

Au baiser de ta lèvre tosé^ 

La mousse 1>1 a 11 elle IVéïiiim! 


Avant de le boire, res|>în% 

O viérgOi, ce vin enjôleur! 

Tu ris V.. C'est raiiiour qu'on aspire. 
Dans sou jiarfuin de vigne eu tleur! 


Rien de pins cm traînant que ce f^////rf>c/îrr 
ta îèrre!.. c.S'c, et rien de plus séduisant t|uc ce 
Tit i'isf qui nous revèlo les cliarmants effets des 
grands mousseux. 


Parmi les jjropnétaircs des crus qui méritent 
d'ctro mentionnés ici pour la qualité et la diiessc 


de leurs vins de ClnunpagnCj nous citérons 
Chahi.e.s DR Caz.\.ndvk, lin des viticultcnrs les 
plus distingués de la lilariie. Llicctare des ter¬ 
rains vignobles se paye de dkr-Iinii à riagf-cinq 
titille fi'ffifcs. 


AVITAILLER, r.^a; ail. m i‘p ro i’ i imth ‘e n ; a ngh f e 
rlcttud; itak rt'turaglHü e. — 8e pourvoir de vi. 
vre.s et de immitJons, mais surtout de vivrtîs, 
dans une place forte, un cliateaii ou un navire. 
Acitaiîler est la première provision, tandis que 
ravHailhr se dit des provisions que l’on renou¬ 


velle. Belfort était 


suffisamment avitaillé, taudis 


que bon iFa pu ravitailler Paris. 

AVOCAT, rro (launts pei^^ea). — Fruit de l'a- 
vocatler, de la fainiHe des laurînées et dont 
rétymologîc nous vient de son pays d'origine, 
rAmérique du Sud^ du scaraïlïe (forricaft^. 

L’avocat à la forme dTme grosse poil e, dhnie 
nuance violacée ou verdâtre: au milieu de sa 


pulpe est enseveli un noyau de la gr osseur d'une 
petite noix dont Ihimande est amère. T^a cluiir de 
Lavocat est d’un goût agréablement beurré, re¬ 
levé dTin arôme de noisette. 8on analyse cliî- 
inique démontre la présence d'une forte quantité 
de fmtyi um. Ce fruit se mange soit comme fruit 
seul ou coinino hors-dbouvre, coupé par tran¬ 
ches, assai-somié avec des aromates et ainsi 
macéré. On le sert également comme dessert ou 
comme rafraîchissement, macéré dans le vîn et 
le sucre ou dans le rlinm de la Janialquc. 

Les liabîtants des Antilles le regardent comme 
anti-dysentérique, ce qui n’est nullement dé¬ 
montré en Europe. 

AVOINE, (f/rc/aï .sütiia); ail. ///f/Vo'; angb 



Fig. ilü. — Avoiùo dü llungn«. (I^rwcniff iflerïmi-».) 


olda * îtal. (frenu^ port. {îcthta] osp. aveuli. —Blé 
originaire dd’Airope, fut cultivé par les üer- 
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mains et les Russes tle temps înimèmoriaR 
rralien et Pline n*en faîsaient pas grand cas, 
l'im la. regardait comme blé dégénéréj et rautre 
tout au plus propre à fourrager les elievaux. 

De la tribu des art'ïHiCik^s et de la famille des 


graniinécs* On distingue environ cinquante es¬ 
peces d’avoines J divisées en quatre sections^ qui 
sont ^ 

T/A, cu^fMUXF 1>K FkaxoFj Ai'etm taï¬ 

ga ri ^ (L.). 


I/A, XUE DF IbtLLAXDIv, AvettU iiadtf (Lp, 

T/A. DK îiDXTiniK; Hnuffos (Théo i. 

L’A. DK GKinUDEj Tttht^nmi {L,}. 

l^armi les variétés cultivées eu France, on 


distingue : la courte, très basse; la noire, de Oou- 
loiumiers ou de lîiic; la grise, de Ilondan; la 
jaune et grise d’Urléaiis: l'avoine de Eéaunc; la 
noire de Sibérie, dont la (‘ouleur varie, tantôt 
blanche, brune, jaune, grise, rouge oti noire; la 
blanche merveiileLise de Pologne ; la prolifique de 
Calitornie; la Jaune de Flandre ; la îVonicntal 
d'Auvergne; la petite de Bretagne, etc. 

Le hrôme de Ihntjria est un tlérivé de la variété 
mentionnée par Tbéophrastc et Diosc^oride, sous 
le nom de Jiromos. C'est la variété cultivée en 


Allcuiagiie. 

L’avoine cultivée en France ne paraîtpa.s avoir 



été trouvée à l'état sauvage, cependant, les va^ 
riétés qui poussent spoutaiiément dans les 
Vosges et les Alpes suisses, semblent démontrer 


rorigine de ravoine cuîtivêe chez nous, on 
avoine 

Ou cultive en Auvergne, l'avoine élevée ou 



yn — Avuiuij (SLüVd^i ou fi’unnjiitji:+ itlÜAttitn/t.i 


frftmental; son épi est dévelojipé et ses grains 
lourds, bien garnis. 

L’avoine de \'ulgairement appelée 

avoine ]>etîrc on tubéreuse, est |)lüs pai'ticnlière- 
nicnt cultivée en Irlande et en Ivcosse. 

L’avoine Idand^e merreilleusf% variété très pro^ 
duetîve, mais t.irdivc ; paille liante et forte, grain 
blanc, renllé, très plein et très lourd. Los grappes 
longues do 40 à ôü centimètres sont garnies de 
([iiatre à six étages d'épillets. 

L'a^'oinc pr<di/fqiie de (^afifornte est mie variété 
excessivement vigonreu.se; la paille en est liante, 
forte, m tenant liioii; son grain est d'un giis noi¬ 
râtre et assez plein. Convient aux boiinos terres. 

Dcj uièrenicnt, Jlieliaux nous a fait coimaîtro 
plusieurs variétés d’avoines de rAmérique Sep¬ 
tentrionale; de llumboldt et de Bonpland en ont 
découvert au Mexique, au cap Boune-Espéi itnce, 
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niais il est à remarquer que la plupai't de ces 
nouvelles graines sont aiijourd’iiuî classées dans 
d'autres genres. 






~ Avuitiu liliiiLcbiï inurvciUdusa, 

V"nc des plus belles variétéH d'avoine est celle 
cpie l'on cultive en Zélande dans les rays-lbis, 
et en Flandre; elle est d'une couleur piile^ son 
grain nom ri i d'un l>on rendement Farmî cette 
variété, citons encore ['tn ofne (d'hiver) de 
Belgifjne, pallie roi tCj grain noir un ])eu grisâtre, 
lourd, plein et bien renflé, un peu courljc. Cette 
Auarîété donue mi produit considérable en paille 
et eu grains et l'ésiste pai fai te ment aux gelées. 

IvumuvMRXT. — Dans les meîlleui es variétés 
d'avoine et sedon les ])aySj on obtient jiiscpi à 
72 pour 100 de rendement é)n reconnaît l'a- 
voino de premier clioix, lorsque les grains soin 
lourds et pleins; la coloration indue sensible¬ 
ment sur la qualité, La bonne avoine est grise 
ou légèrement colorée en iioii'. »Sur 100 parties, 
l’avoine nue, cultivée en Ib etagnc, a donné 22 de 
son et TK de farine. En France, ce graminée 


occupe envi ion ?b225.l300 îiec tares île ferre endti- 
vable, c'est-à-dire la première place après le 
fl ornent. 

Ànatyse chimique .—Lbmc des incîlleurcs variétés 
d'avoine cultivée en France, sur IXJOO parties 
a donné le résultat suivant : 




Aiaidoi). 

i^IiitiÔies îr^otéos. .. 

Dt’Xiriiic. ... 

Jilari^;^^s gnissÉîs. , , . . .. 

Ci'lItllOHü... 

MafiéiTa inînt-i'îilt üi , , ... 


K)7 

4(îl 
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il ne faut pas oublier qu’îl y a dans l'avoîne 
comme dans les autres graminées, une variation 
de valeur, .selon (ju elle est fraîche ou sèche, 
récente ou vieille; aussi, selon la variété et le 
climat, puisque le môme chimiste auquel nous 
avons fait analyser, a trouvé sur une autre va- 

P »■ . > 

note : 


Pnvtirs jiKotéps fgliuon, iiUmmiiud. , . . 

Aiiiklon.... 

MîLriCix'S ü,ni.sscK. ............... 

StU“r«> ... ♦ . 

rrNimmo.... 

Cmdres, Ugaeux, 


ci -P + itf- i<fi4 + ■«■ h 


laT 

4 fil 

U7 

(jO 

:is 

2:t7 
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Elle contient, en outi e, un principe aromatique 
à odeur fragrantc, (|ui réside surtOLit dans Feii- 
veloppe et qui excite au plus haut point ra|>pé- 
téuce et la virilité des animaux qui eu sont 
nourris. Cette substance, déeouverEepar Johnston 
et étudiée ensuite par Norton, a été appelée avê- 
niiic; elle est jaune, soluble dans l’eau et seni- 
hlablc à la légiiminc. Cette liuile a également été 
signalée par Vogcl, comme étant le principe ac¬ 
tif et stimulant des ehcvnnx et partant de 
l'iiomme, lorsque cette céréale est mangée avec 
ce principe qui réside surtout sous sou enveloppe. 

Grrnau eVavoine. — En France, le gruau d’a- 
voirie est rarement employé dans rahmontalion, 
par contre, la farine de « gruau d'avoine ^ est un 
aliment fort usité à. Farts pour la nourriture des 
jeunes enfants. » {ffivt. Lavnttiise). La farine de 
gruau d'avoine, <lont une partie est torréfiée, est 
la forme préférée et reconnue ïim des meilleurs 
aliments pour les enfants. 

Des ehimistes français, se l>asant sur le.s p^ro- 
l>riétés remarquables de l'avoine et désireux de 
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rouniir une alimentation saine et eonfornie à 
réut patlioiogique clii premier âK<^. eui ont Tex- 
cellento idée tle spécialiser la larine de ^ruau 
cravoine, en la préjjarant selon les conditions 
réclamées par la scieiu e. Telle est la Farine 
mt (p iinu if at oiney la pieinicrc usitée en 
France, et la seule dont l^inalvse nous ait 

I* L 

paru remplir toutes les conditions exigées. 

Cette farine, employée et expériinentée à l’Ilû* 
pital des enfants nialadeSj a donné les résultats 
suivants : 

Àfiali/sÉ chimique. — M. Brissonnet a ti ou^^é sur 
lOO parties dans la facfne Morton au gruau d’a¬ 
voine les cliilfros suivants : 


, r,, ■■ r,,jij ,,, .1, 

f AiktiHtinr ^ . 

1 .WAtfJNfHr îjf tmI w 

U ;it i È re ... 


Stittrittneet 

Mimtrufct 


Cémiret 


Suens 

lliJJi tl’iUü, , ,, , ... .. ..... .. 

Liqucuis <tiw_ .. 

rB 1 PBB BBJ .■ 

f Cvr (nfN v.rûli- . 

tilinxix.. , .. ... 

...... 

l’ol:<<iSO.... 

tCj'iJr fihdiithfjritjm! (l'ii. 0 i;. 

Silk«(SiUd; .. 

Acide sulfurique. 

Acidu irliliii'k'tlriquü f::!^ade, ete.).. 
flliîSu pur dilîürancij’^. 


A£ote ■■■ 




B ij 4 h i 


o.otrid 

o.O'jÈoii 

O.llfiLiÿ 

O.ATWa 

G.WüTd 

ll.STÿ^l 

O.OWliU 

y.mï 


.ÿjij 

.lu 

nu 

I, ’âr, 
Ui-.Sï 


,UTd 


y lou.o.u 




L’examen mitroscopitiiic u'a inrmitié que rniiiitloii 
iluvoiiKi. 

Préparée au lait, en forme de bouillie, hi farine 
Morton an fjntan d'acoiney reinplacé avantageu- 
seint?nt toutes les farines lactées et laits concen¬ 
trés, trojj prônés par les journaux à réclames 
{voir Hoiiît/ie, alimentation des enfants), l^lals 
pour (jue le nourrisson prenne de la vivacité et 
de la vie, les bouillies devront être faîtes avec du 
boulait frais, ou mieux encore avec du lait de 
clièvrc. Alors le résultat sera mervcîHeux. 

llvrafcxK. — L’avoine non débarrassée de sou 
ciueloppe, cVst-â-dire, lorsqu'elle eoiilient son 
huile, Jouit de ]>ropriétés stimulantes et constitue 
un aliment du cerveau, en raison de lu (pLiantité 
d'oléine qifelle contient, et du principe soluble 
trouvé par Hamson sous le péricarpe du grain. 
Elle est rcconnnaiidée j>our ces raisons, par le 
])*■ Bell de Fcw-Voik, comme agent tisérapeu- 
tique ])riii]‘enmbattrc la dégcnérescence physique 
ci tulellectuelic. C’est également à l avoinc tjuc le 
professeur Parkes, attribue l'endurcisscnieiit a la 
tatigue et raptitiide aux longues iiuu ches des 


TTighlanders d’Ecosse, Elle est, en outre, diuré- 
ti(|ue et rafi a Ici lissante. Pi'épaièe a l’état de 
gruau perlé, c’est un aliment choisi pour les 
vieillaids: h Pétât de farlue, elle se conibiiic 
avantageusement avec le lait et ne eontraiie 
pas son action. 

TJ,s.u;e ciJLTXATiîE. — Lcs Oi ientanx ne culti¬ 
vaient pas Pitvüino comme aliment, on la ren¬ 
contre clier. les ricrmains d’üljord, au temps de 
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Fîg, Avoîn.') ]]rülifîquu Ja 

r, iLirurinù, 


Fig. lÛU, — Avoim) nuirg d’üilvar 
de- EiüJgiquv. 


Taeîte, plus tard dans les Ilc.s-Brîtannlqücs, chez 
les Leltes, qui en faisaient leur nom j lriire pi înci- 
pale, et enfin ciiez les Bretons, leurs descendauts 
directs où elle .s'est perpétuée. De tcmp.s immé¬ 
morial, les anciens habitants de la Bretagne lai 
saient du pain avec de la farine d'avoine mé¬ 
langée avec de la tarino de seigle et de froment 
tjuî sait, si la ténacité de cette noble race iPa 
pas trouvé dans Pavoine le vclncule de son 


cnergie. 


On eonsonnue encore Pavoine sons forme de 
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gruiui perlü ou en furiiic. On en tait aussi iiiie 
tisanej que la médecine domestique peut utîlÏHer 
avec succès coniine diurétique. 

Tisane d'avoine. — Formule —Employer : 


Avoiiio ,'iu lijitiirel 
T^.uIh ■ 

Lîdt.. 


Gmiuîncs 
Liircs 2 

DCci litres '2 


Procédés — Faire cuire douccjueiit dans Tcau 
jusqu’à réduction de la moitié, y ajouter le lait 
faire donnei' un bouillon et passer, i tn trouvera 
là une boisson plus Itygiénique et plus efficace 
(|ue bien <îes produits jdiannaccutiqucs. 

En Alleïnagne, Tua oinc sert (raliment liquide 
et solide; le gruau remplace rorge et avec son 
enveloppe, on en fuît une bière rafraîchissante 
et usitée dans les familles pour la boisson des 
jeunes gens. 

En Angleterre, l'avoine nourrit les neuf 
dixièmes des eultivateuiSj ainsi qu'en Irlande et 
en Eeosse. La variété d'Ecosse est plus belle et 
plus riche en principes aïiotés que la variété 
anglaise. On la pi‘C|ïare en faisant moudre le 
grain après bavoir séché au four et dépouillé de 
son écoi t'O. La inouture écossaise est un pen 
plus ,grossière (pic la mouture anglaise, ce qui 
iben vaut que mieux. 

Dans le YorshsJth'ej comme en Eeosse, on en 
prépare une sorte de galette sans levain. On en 
fait aussi une soupe,ou liouîilon, que les Ecossais 
appellent hrfm\ En Plcosse, l'avoine écrasée se 
vend sous 4a dénomination de on en pré- 

pare rentremets appelé mirans; qui s'appelle en 
Angleterre ffinumerf/j et dans le sud du pays de 
Galles, sHcffiL On procède ainsi à sa piépara- 
tîou : Faire trcm])ej‘ l’avoîno dans beau pen¬ 
dant püusicurs jours, Jusqifà. cc qu elle aigrisse 
un peu; ensuite, on la presse et on la met bouillir 
dans une nouvelle eau jusqu'à ce que le liquide 
prenne une consistance albuminoïde. Eu faisaid 
réduire la première eaUj elle prend une forme 
gélatineuse que les Gallois appellent Irndrum ou 
briücdtim. 

En Irlande, ou mêle à la farine d'avoine, la 
farine de maïs, que bon remue dans de beau 
bouillante, .salée, et on ajoute du beurre ou de la 
graisse, ce qui t;onstîtuc le slfrulfout. Le grain 
décoi tiqué prend le nom de gruan (F dont 

on fait la tisane qui paraît avoii' été à la luodt^ au 
X\ iC siècle: un journal de eette époque,(Lcadoi* 
Eazette. du vendredi Ib aoCit Ibbâ) unnoiiee (pbil 
y a toujours de beau de gruau prête à. la àlai iuc 


Taverne, à iîirchin-lane, CoriihilL C'était bépo- 
qiie oà naissaient les restaurants anglais. 

Nous croyons inutile d'insister sur la valeur 
essentiellement nutritive de ces aliments, qui 
contiennent toas les principes de cette graminée. 

La haute cuisine française a un peu négligé 
bavoinc, sans doute, parce qibclle sc prête peu à 
rélégaiieeet à la pureté du gofitque nous aimons 
dans les j>otages. Il faut aussi attrilyuer cela à 
bétat général d'ignorance où se trouvait le cuî* 
.sînier au siècle dernier, et à t'aiitipathie naturelle 
que le médecin a toujour.seue pour eelui-ei. Certes, 
ordonner une décoction d’avoine en latin, en ex- 
]diqucr le procédé d\ine façon pontilicalc à une 
antkpLe afiidée aux secrets d'alcôve, est heaii- 
coup plus mystérieux que de cominauder à son 
cuUinie]' im potage d’avoîne, et d'en suivre le ré¬ 
gime; avec cette diftéreuce cependant, que le po¬ 
tage d'avoine sera infiniment meilleur que la 
doctorale coctiou. 

Potage d'avoine au naturel. — Formtile 236. 
— Concasser de l'avoine, la faire tromper quel¬ 
ques heures claiis de beau tiède, et la laver. La 
faire cuire doncemeiit avec une eptantîté d'eau 
suftisante, afin qibelle se trouve au double du vo- 
iume de bavoiue aprè.s la réduction. A.s.saisoiiner 
de poivre en grains concassés, sel, oignon clouté, 
un hoiupiet de persil, poireaux et uii jarret de 
A'eau. Laisser cuire pendant quatre heures. Pas¬ 
ser au tamis. 

Lier le litpiîdc avec du lait frais ou de la crème 
fiaiclie, au moment de servir y ajouter des croû¬ 
tons frits au beurre. 

Remarque, — Ce jîotage, qui conserve un goût 
prouoticé d'avoine, remplace avantageusement 
la tisane d'avoîne; c'est iiussî une excellente bois¬ 
son qui peut être donnée aux enfants. 

Potage au lait d'avoine. — Fannule 237. — 
CJioisir de bavoinc à peine mûre, lorsque le 
grain est encore laiteux; le faire tremper dans de 
beau tiède pendant une demi-heure; ensuite le 
piler dans un mortier; faire cuire avec une poule, 
assaisonner de poivre, de sel et d'un oignon. Lors¬ 
que la cuisson aura réduit le tiers de son volume, 
remplacer la meme quantité perdue par du lait; 
laisser liouillir, juisseï* le tout au tamis, et lier avec 
de la crème fraîc he au moment de servir. Ce po¬ 
tage est aussi hygiénique qu'exquis. 

Potage au gruau d'avoine perlé. — Formule 
— Mettre du gruau d’avoîue dans de beau 
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assaîsonnéf^j et ajouter jarrets de veau et abattis 
de volaille. Faire cuire le tout et ensuite rctîi er 
les garnitures. Au monicjit de servir faire une 
liaison dans la soupière ;wec des jaunes d'œufs, 
du beurre fin, de la crème ou du lait; saler a point 
et verser dessus le potage chaud en remuant. 

liemarque. — Ainsi cuit, le gruau peut être servi 
à double tin ' le bouillon passé au minîs, blanchi 
avec du lait et lié, compose im excellent potage 
à la crème: le gruau rafraîchi et lavé peut être 
ajouté au consoniiné et prendre le nom de y/e- 
à Vftrolne pei'ïé* 

La difficulté d’obtenir de la belle avoine xmiir 
les potages doit erre attribuée à son enveloppe 
grisâtre qui occupe le trentième du poids du grain. 
:^î elle était suffisamment tamisée, le gruau rendu 
propre prendrait dans la pratique culinaire 
une extension qui ilépasseraît l’orge. 


AVOIRA, .sf./l — Fruit dAm palmier épineux 
dont ou extrait f ha lie de petlme. 


AVORTER — Les ménag^ères, les cui¬ 

siniers sont les personnes les plus sujettes aux 
])anai îs ou au mal blanc. Pour eniayej- le mal et 
le faire avorter, il suffit de tremper le doigt dans 
le Phénol Bobœufj pendant dix minutes, trois ou 
quatre fois par Jour dès qu'on sent les premiers 
bincenients. 


AVRIL, s. tiL (pprlUti); ail. Ap^dl; aiigl. apell; 
itab ûpi'lle; esp. ahrlh Le quatrième mois de 
1 année grég^orienile. 

Le maquereau, qui abonde en avril, était en¬ 
voyé aneiennement, par dérision, aux peisoiuies 
dont 011 voulait blesser la moralité. De la, la dé- 
îiominatioii de pohmn que quelques mau¬ 

vais farceurs donnent à des plaisanteries plus ou 
moins grotesques, que cette époque leur suggère. 

En avril, les petit pois figurent déjà sur les 
marchés à un prix élevé, bien entendu,- mais un 
gastronome riche ne saurait jamais estimer son 
argent plus que les grands bienfaits delà nature. 

L’alose quitte la mer pour remonter la rivière. 
Le maquereau arrive dans la àlanche, où il se 
fait prendre sur les côtes de France, dMiigleten e, 
de Hollande et dans la moi" Noire. Lhigiieau, le 
faisan et la caille de ^'oliô^c entrent dans les me¬ 
nus pour suppléer aux autres gibiers, et, en dépit 
de la nature, Fart culinaire, par les conserves et 


ses traitements, sert dos dîners dignes de ceux 
qui sont servis en Juin. 

Pro^'erbes agricoles : 

Kîi iivril s’il toimc, 

C’est iiouvtille bonne. 

Kii îivril nuêi' 

Fil mai rosé h. 

Avril pluvieux 
Et tuai \ onteux 

Font rail rertile et [ilaunireux. 

Avril doux 

Qnaïul il ft'y met est le pire de Eous. 

AWASI, .‘t. }ti. — Les Japonais honorent un co¬ 
quillage ainsi appelé, parce qu’il fut la pi incipale 
nom rîturc de leurs ancêtres dans les moments 
de calamité. Ils en jolgueiit un morceau à tous les 
cadeaux qinls font pour rappeler la sympathie 
liistorique. 


AXIS, ^îï. — Animal du genre cerf, originaire 
de ITnde, et de la grosseur du che\ reuib L^axis 
mue deux fois parmi sans changer de couleur; sa 


chair 


est tendi e et délicate, 


elle fait le délice des 


habitants de Bengale, qui relèvent dans les parcs 
pour l'usage de la table; on lui applujuc le même 
traîtemeiit culinaire qu'au chevreuil. 


AXIOME, ail. a.Wuira; angi. ((.rlom\ ital. a.'*- 
tiloma. — Vérité évidente, maxime qui sert de 
base à tous les m ts et à toutes les .scient es. 

La cuisine ayant étf^ successivement barbare, 
gloutonne et goiirniHude, a été, et reste le véhi¬ 
cule de la civilLsaiiom Elle martjiic ses jdiases 
à travers les évolutions limnaines, mieux qu’au¬ 
cune histoire écrite. Voici un iJioi.x de (piebpies 
arlonie^'^ et aphorhtne.'i enJ tutti res, que nou.s avons 
cru devoir citer : 

L'unîiiinl sfî nqnsiîi, rhoiiinK': iimiige. 

L’hoininv cre^tpi it seul .sait inaiigvr. 

(ÎK 3 LLAT-Sx\VAltl\. 

liipii nr doii dt'Taiigvi’ rhiuiiiêti': boiiiiiie ejtu dîne. 

llKlM-llfUlX. 

Dis^-nvoi ce ipie tu îiuiiigcsjo to dirid riî tpic iii ch. 

Brii.laT'Savaiux, 

Dîs-iiuji ce que tu bois je te dirai cq que tu 

J. Faviîk. 

Ihi dîner réchuiiffè ne valut jninuis rÊein 

JUiinüAt'. 

La f3i(;on de URingor et do se coiui^ortoi' A tîtble est un 
crrtitieju d'tirîgiue. 


J. F.U'UIJ. 
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T^’lïOtilino opulent qui a iin cnisiiner iv|nitatirin n<' 
eoiminît pas lo "Triinl: art. de tciiii' iiiaîson. 

Caimomk. 


La eni.siiie prime la inêdefine^ eoinnic 
précurseur de Tart. 


la [(fusée est le 
,L Favjîe. 


L’Iioniine de lettres suit jouir du [>lajftir de la gastrnnn- 
mie. CAitr.MK. 

Uu "raiid dîuer est plus dilTnile à conduire quïuicî ar¬ 
mée à reniiemi. 

d* Favrk. 

La ; 2 ,’asti^oiiorriie ma relie en fiouveraiiio à la tête de. la 
civilîgatîon, mais elle. vé>»'éite eu temps de ivvohUiou. 

C“a 

8«us peine de mort nationale, la cuisine tram^^aise de- 
V ie 11 dra In'^iên if [iic. 

J. Faviik. 

La cuisine d“nn peuple est la mesure de sa civilisation. 

. 1 . Axe (lu;:. 


AXOLOTL^ X, ni. — Par diffusion des Inngacs^ 
Aj’olotl ou azofoili {ÎAct. LaroifsHé). A.mlttf/ ou 
AcaJotl et Amloti d’après les ren¬ 

seignements qui nous ont été fournis pai' un 
savant autorisé^ 'SL Virict d'Aoust^ (jui a habité 
plusieurs années l'Amérique t entraie. — batra¬ 
cien qui liabite les lacs des environs de ^Mexico, 
et atteint quelquefois vîngt-ciuq eentimèfres de 
longueur. 

Lfaprès SiSi. Gervals et Van ]>enedciq Ib/uio- 
loH forme un genre de la classe des ainphibiens* 
ordre des pseudo-salamandres, famille des pé- 
renuibr anches (à bi anehios persista nies). 

(Je reptile amphibie est. très reclierelié cotnme 
aliment par les ^lexicalns, qui estiment heain 
coup la délicatesse de sa chair. 


AXONGE, /: — Scion étymologie oîndre^ les 
dictionnaires, en général, shiecordent h dire : 
« ijrafsHe d& porc fondue », ce qui est une orrem", 
la graisse de porc fondue prend le nom de sain¬ 
doux. Lhixoiige, au contraire, est la toile de j>ore 
conservée sans être fondue. 


Axonge. — Fonmtk 239. — CJioisir une (oile 
abdominale ou panne de porc, en enlever toutes 
les peaux et membranes; la faire tremper dans 
de i'eau additionnée de soude; la laver à plu- 
sieur.s eaux; régoutter, la piler an moi tiei et la 
passer au tamis. Voilà raxoïigc selon les règdes 


de Part médical. 1^1 ais, 


comme ce procédé 


trop long, et que la panne ne rend pas assez, les 
pdiarmaclens se contentent do la faire fondre au 
l>aîn-mai‘ie et le plus souvent, la panne est mé- 
langée ou eouiplèteinent absente, et remplacée 


par du saindoux acheté chez le (‘harcuticr. Dans 
ce dermier cas, la dénomination de « graisse de 
porc » est rigoureusement exacte. 

IVIais, .si cette sophistication est av^mtageuse 
pour la caisse du pharmacien, il iPen est pas de 
même pour la santé du malade. 


AY, A\/j. — Chcf-îieii de canton du département 
de la Jlarne, à 2d kilomètres de Itoims et à BO de 
(Jliâlons. (.lette petite ville renommée pour ses 
vius de Champagne mousseux, est agi éalderacnt 


située au pied tPim riche coteau planté de vignes, 
et au bord d'une prairie qui longe la rive droite 


lie la IVIai ne. 

Son territoire vignoble conijireud environ 
20.0Ü0 hectares, qui produisent en moyenme 
200.0(10 pièces de vîn. 


l/Ajp plein do chai mc, dit le marquis de Oussy, 


cause de tloiices rêveries et de vives 
Voltaire le chante ainsi : 


elfusîons. 


C’iilorîy, Lglê, inc vcrstnii <lo Icnv nmîii 
D’an rift d'Âï, dont la mousse pressée, 
De la bontoilic avec force l'buu’êè, 
Coiniiic un éclair fait voler In bouclirni. 


AYALLA, .V, m, — Xomd'im arbre de Plie fPAm- 
boinc {jlloluques}, remarquable par son écorce à. 
rclîcts irisés de verr, de rouge et de jaune; les 
IMalais remploient comme tonique. 

AYAMAKAj x. m. — Kom dbin lézard que Pou 
trouve dans la Guyane, et dont les naturels de 
ces Mes maijgont la chair: il se trouve principale¬ 
ment à ( ■avenue, 

■tj 


AY A-P A N A, X* f. — {êiipafoe/a (t tpt-pifnap Plante 
onglnairc du Ih ésil, dont les feuilles rcnferitient 
de l'acide benzoïque, et sont employées comme 


thé dans la Plata et à Pile .Vaurice. On s’eu sert 
aussi pour parfumer des soufflés et des glaces. 


AZERÛLE, fi. f ^— Fruit de Pazei’olier, eratef/us 
(tzêrolunj il appartient au genre alizier et à la 
famille des rosacées. L’azerolier rcsBemblo l>eau- 
coup à laubépiue, on le cultive avec suc<ès 
comme arbre fruitier en Ih ovonco. 

IPazcroIe est un fruit ovale, de la grosseur 
dhine cerise, rouge ou jaunâtre; il contient deux 
ou trois noyaux très rîurs. D'un groût aigre- 
doux, Pazerole se mange fraîche ou sert à faire 
des confitures ou des conserves assez agréables. 
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Ifemarqae^ — l'oiir les oonfitin l^s et le>i ^^eléesj 
on procède eonirne pour rAirclîo (voir Fortatth 
XJ et 

AZOTE [('/ihiifeI du içi’cc (ï et ivî^/VroN, 

viral — (liVA incolore^ inodore el iiiwijude, for- 
njîüd les Ttt’lOO de Tiiir utniosphèriquc* Il est 
pliis légei- que Tair densité est de 0,HT1 
îri espiralde et étoi^naut les corps eai çond>u.-tiD]!. 
Iiién diHerejd; de roxygène, qui se coinliino faci- 
leineut avec un £ï:riiiKl uombi-ç {rautres (‘orps 
siiiiplos, Tazotc né so combine avec ancmi corps 
[mr voie flireelé, et ses profuiétes né^^atives 
seules le tout rcr'ouiiaître. Il rorme un des élé- 
uients de ranimoniarpie, de lacidc uKotiqué, du 
salpêtre et d’iin grand nombre de composés 
orgauîtiues (librine dn saiigj chair musculaire, 
allntmine du san^’ et {les {cnls, ge'vlatîne* eba:. 

IlaKohMi osf i-onnn c|ii{Mlepuis iTTiî. La déeou 
ViU'E(.‘en est due an doeleur l'iitlierldi'd, {rildiiii- 
lïourg. ].avüisi< r en a dêuioutré H xisleiiec dans 
Tair en 1 777^ ((ütdque temps après que J VÎcstley 
eut découvert îc oxygène, 

Ila;^ote entre dans la conslitiition des tissus 
animaux, et dans un grand nombre dlngaues 
vègctanXj sui biiit dans Jeur jeinit^ 7igu. t^uelques- 
iins satui'cnl razob.^ [.le raîr, telles smil 1<‘S gra- 
minéeSj tandis tpie h^s légnminetises^ la ponime 
de terre et le maïs empruntent surtout l'azote a 
reiigrais et aux minéraux. 

V{)ici ce que les ditTérentes tari nés de froment 
contiennent {l’azote sui' MMi pa^rties : 


ICI'.AT OK IHFCKSJKNTSS T Mît N ICS 

i,iviin.-i' .-huiN ------, __ 

iifiutit .|<ri]iiiLMr iiliiiU.,.,.. ..... 

[.r«i»u di.k'r».. .... L 

I ii'ih.iki li'iïi sii iiKi ^ 

.... .. , _ 

* 1 llPj IMî, .J. .... 

Slill 3 

■ ■■ I.B 4 ■■ l.kJ-R^JRd i Bd I ITI ITB rvvi ■ ''TR 

^li.iumiii'i il iiir. 


0.|( 


KO 


L’azote cltiiis rorgani&ine. - Ancieum nimil 
Ion m'{>vai(j (les éefdt‘s allcniamlej anglaisïq i l 
[Jcbig en loJc\^ {pic: les se{aindK ]u jn{‘i]a'S eouslL 
tiitils lie notre mati rinire, matières 
wiitofilesj { tiu, ii'avaimit pour bmciimi t(U{^ dr 
t'oustriiirc les |fai‘tîes musculaires du corps; 
qu'une fois entré dans la eoinposîtiou des tissus^ 
knr ox,V{iatîo]i et hmr d{ ccijiijmsilîon élaieiu 
accoiiipjigiiiées des iuanifesti{ms de la Ibiv-tq (jui 
est la puis.saurf aeTiv{* di; la machine anîniakx La 
tlieorîe d{‘ Liidag, tond à donioiUrtu quCf non 



seulement raerion dynamique du corps animal 
{lé|>end entièrement de la tiansformation du 
tissu mnsculaîrcj et ]>eut être mesurée par la 
quaiitîté d'azote exr l'été .sons la forme d’urée, 
mais aussi, {|i[biucurie oxydation de matière azotée 
ne peut avoir lieu sans qifelle ait passé de bètat 
{fa liment a celui {le tissu, et sansqtdcllc de vieil uç 
ainsi une maüère orgauLséo. 

1 faprès cette tlioorie, lu force mécanîqnedo 
la machine humaine provient enticremoiit de su 
propre condnistîon, et non de fo.\ y dation des 
matières contcTmes dans la uourriture. 

I>ei niéremenq on a éh^vé des doutes sur 
rexaclitilde de cette tlièorie, et des expériences 
ont prouvé qifou peut exècutei- beaucoup de tra¬ 
vail en peu île kmips, sans faire usage d’aliments 
azotés, tandis fpi'i! y a toujours une relation 
entre la i[ nanti té {Tazob* contenue {lans les aü- 
11 KM il s, et la qiiaïUitè trazote excrété à Fétat 
dbirée; il ii'y a pas de i‘c]atinu seinhiaide eiiti'ê 
les acHons dynamiques tlu {'ort>s cl les )U'o])or- 
tîons d'urée, 

Kn ISiïl, M Troube, après un examen rigou¬ 
reux, a affirmé {jiie toute la force musculaire 
dérivait de Toxydation de la graisse et des 
]iyclrocarl>ures, cl {jifil ne dérivait point de fo- 
.xydalîoii di‘s tissus, Üaideuliam est arrivé à une 
Ciuiclusîon stMiiblabje (ISiili; et Ihmdci's jmuse 
d ail leurs, ipie la transformation tles I issus ne 
jioiu rait remlre raison de toute la force du corps 
animal. La Ihéorie de Liehlg a ensnite été 
ébraidéc par îles rcclierches, {pti ont jn ouvé que 
la proportion {l'azote contenue {.hius les urines 
n’aiignienlait pas par rcxtuficc, quoique la qiian- 
lîté dAicide earhoniqiie exhalé i>ar les poumons 
augmente ! I )' Ikl. Smith l 

1 xO prcnve<|{da jansscrèd{‘I hypothèse de Lichig, 
a clé établie par Irs cxj^érimiccs dedmix .savants 
suisses, le In Wislicenus, ]>rofesseur (ie cliimic, et 
le l)*^ A. Kick, professeur de physiologie a Zurich, 
Lue astaeisieu fut faiU'paretlX sur le l^aulhourii, 
iiMUitagiK' d(^s Aljii'.s llerneîses. Pendant les dîx- 
sei»t h en les cpii [Uii |Ji'é( fhlé leur {(épart, ils ii'ont 
[iris d’autre miiiriilme .solide (pie <[es gâteamx 
c {un|j{>sés il'amidHin, di' gi aisse ci de sucre. IV n- 
daiil tout le tem|>s rasmmsioii idi hmiresi, ils 
u’oiil ]irls d’autre noun-itnn^ c|iie {tes hiseuits 
non azolés; mais le soir tlu dmexième jour ils ont 
fait un bon repas de viande .saignante, ebx Le 
résultat des analyses des urines a démontré, 
{lué non seulemeni on pcutfaîi'c un travail sans 
alinieiitsazotéspnais (pie la quantité d'azote e.xLM‘é- 

a été moindre jieiidaiit le triiv^dî, ipi avant ou 
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après. D'après le Frank!aiuîj il en résulterait 
que les niuscies^ au lieu de perdre de leur subs¬ 
tance flans le travaik s'approprient de l'axotè et 
se clé vélo ijpent, leur épuisement dépendant l}ieii 
moins de leur décomposition que de raeeumu- 
lation dans leurs tissus des produits oxydés^ des 
liydrocarbureSj tels que radde lactiqiiOj etc., qui 
demandent du repos et <1 ü tcnips pour être éli' 
minés. 

Comme le dit lé IF Parkes, s’il est démontré 
que Ton puisse faire im exercice très dur, peiuhint 
un temps très court, avec nu régime non a^oté, il 
ne s’eii suit pas que TaKote soit inutile. Des expé¬ 
riences très prolongées prouvent que, non seule¬ 
ment ou doit louriiir de Paî^ote lorsqu'il y n du 
travail à laii e, mais que la quautité trazole aug¬ 
mente avec ce travail. De sorte qu'il y a dans 
Porganisme mi réservoir iPaKote pour être dé¬ 
pensé au besoin. 

Le rôle de l'aüote est donc de réparer les tLS.sus 
musculaires^ mais il n’est nullement besoin (ppii 
lasse partie intégrale des tissus, comme le veut 
Licbîg, la force inuseulaire de llunnine dérivant 
des hydrocarbures du sang. M. Savary prouve 
de son côté que les rats peuvent vivre, et bien se 
porter avec tics aliments azotés, et que partout 
ces substunees azotées sont presque ciitièremeut 
t)xydéés sans eiitrcr dans la conipo.sition des tis¬ 
sus, Kn résumé, l'azote est iiidispensalde aux 
fonctions de la vie, et les frugalieffs s'appineiit 
sur le tait que les végétaux en contiennent, pour 
propagei- leur doctrine. Il faut en moyenne 
râO grammes de pain, pour une quantité d’azotx' 
a peine suffisante pour maintenir la vie, mais in- 
sunisantc pour faire un travail musculaire pro- 
lojigé* 11 faut donc a Pliomme, pour lui donner 


de la vigueur, de la vivacité physique et intellec¬ 
tuelle, de Pazotc animal et de Palbumine végé¬ 
tale conime nourriture. 

Or, quoique lés jtrîncipales fonctions des ma¬ 
tières azotées soient de former et de réparer les 
tissu.Sj elles doivent avoir encore d’autres fonc¬ 
tions à remplir pour P assimilation, la respiration 
et la production de la force, dont le /uocius ope- 
randi ne rejiose encore que sur tics probabilités. 

AZY, .S', m. — Présure composée de petit-lait, 
tPherhes acîtlulées, de caillette de veau ou de vi¬ 
naigre, et qui sert à faire cailler le lait pour faire 
le fromage. 

AZYME, adj. {Aziffuas)-^ ail. Ufigrmmrti angl. 
nztpntmn'i îtal. azzhuui de a privatif et zgmm 
Icrment, (pu iPa pas de levaim 

On connaît Pimportance du rôle symbolkiue 
que joue le pain azyme dans la Pâque juive; Plms- 
tie catholique est un pain azyme, imitation du 
pain azyme des ïsraélite.s, et l’histoire nous dit 
que Constaniinople était divisée, à la suite de 
clndeiireuses discussions, pour savoir s'il falfait 
se servir ou non de pain azyme, dans Je culte. 

ALijotird’luiï le pain azyme à larges rondelles, 
sert en médecine à envelopper les médicaments 
que Pouprend sous forme depcujdrc onde pilules, 
évitant leur contact désagréable avec le palais; 
en somme, le ]>ain azyme est iuoffensif, et peut 
êti e accessible a tous les estomacs. 

AZYMITE, X. iia — (.'Clui qui fait usage du pain 
azyme. Les Cirées qualifiaient les latins d'azy- 
mkes. L(^s Isj'aélîles et les chrétiens sont par 
conséquent, des azymites. 












en produits de proiiiier ehoix : 


BABA, .'f. ; iill, fio.vhienJv fti'hûii^ iini^l. htntt eriA^ 

itiü.bahft. — Alimeiiteoinposé. Pâtisserie ([Ui sesert 
orclhiaiiemeiit coiniiie entrenicts- 


Le iuiluv est ori^diinirc de Pologne; e’est à iin 
roî que la gastronomie doit son existence : Sta¬ 
nislas LecKÎnski, monarque gourmet et non 
(Hranger ù la pratique cnliiiaire^ se livrait fiè- 
Viuemment, dans ses moments de loisir^ à ta 
reelieiThe de tout ce qui pouvait satisfaire ses 
goûts. C'est a\'cc de la farine de seigle et ilii vin 
fin de HongriCj que le roi de Pologne^ graïul-duc 
de Lorraine et de Bar, eotd'eetionna le premier 


baba. Les artistes Font successivement modifié, 
raffiné û tel point, que son confectionnement est 
devenu aussi difficile dans sa manipulation, ipFil 
est exquis lorsqu'il est parfaitement réussi. 


Baba. — Formule 240. — La recette que nous 
donnons ci-après est la meilleure que nous eon- 
uaissions. 


Kmployer, 


F:umo U'uitis^c . .. 

Kflog. 


P<‘urrc fin. 

> 

1 .fNMt 

Leviirn dn bitiv. 

f fi'ftnniirs 

40 

Sucrv ^îii innnlrp. 

n 

10 

Sfii lin. . . 

1» 

?i0 

lïiusin dff Cnrintlu*. .... 

n 

ITvj 

Knisîn cbOlfihigîi . . , 

' 

IT'i 

Cs'iinit t-ionlît conpt- vu petits des 
.Sntraii intusiij dans iiu tiers tir 

•ù 

r»o 

vviTv d'ran rliandr.. 


ft 

Œufs iVnirt.. 

X oinbrr. 

is 

Itliiini vituix.. 

|>(^‘cilitii^ 

1 


Eati dt'iie, c|iuinikr stilïisîiiite. 

Procédé. — Mettre la farine sur le tour ou la 
table, la diviser en quatie parties; prendre 
Pline île ces i>artiés pour faire le levain. Pétrir la 
levure avec de Peau tiède; ce travail étant 
aclievë, on laisse reposer dans une casseroîe ou 
une terrine, à Pétuve ou dans tout autre lieu 
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iisscM { IuukIj pour eu pi'ovoqiier la l'oi iiieutiHioii 
iuinu^tliate. 


Former la funtaîué (voir ce mot) avec le l'e.H- 
taiit tic la rarinCj mettre le huI ait milieu avec le 
sucre, dix auit's et le beurre bien manie fqiiel- 
(jucs pâtissiers ajoutent du lait), ronner la pâte 
et ajouter le rJuiin et riiitusîoii de sal'ran. (.loiitl- 
mier de travailler la pâte, en la roiiottant avec 
les mains; ajouter deux œiil's par intervalle d(i 
dix minutes, en eontinuani le travail jiisqifâ 


rabsoj ptiun des dix-huît: autts- 

Pour qu'elle soit bien faite, la ]>àte ne doit plus 


sVittaclier ni aux doigts, ni a la table; ayant 
aeqius ce degré de manipulation, on y joint les 


raisins et le eédrat; on mélange le tout, on 
moidCj ou laisse levei* la pâte et un fait euiiv. 


Sirop à baba. — Formule — Fniployer ; 

Sirop riiil :ï iS ilrgrr.^i. IJirris S 

Idiuiii virujî. — 1 àf 


f in maintient ce sirop dans une terrine sidli- 
sannnent éviesée, pour pouvoir submerger les 
babas; on les égoutte sur uii gï il et on les sert. 


Remarque. — Le iHtho poloitain se servait dans 
l'origine arrosé de vin de Jaîsins liètris de Mab 
voisîe, de Ivîvesaltcs, tle l^lalaga, de âlus<aat, de 
Liinel et autres vins fins sucrés. Les modifica¬ 


tions apportées eha(.|ue joui- par les ]a‘aliciens 
varient Inliijiment. Xous nous bornerons à cette 


formule, rime des meilleures et des prîmitivc.s 
(voîj Jiriovhr). La fermentation, renrounicmcnt 
immédiat, et le maintien de l'égale elialeur du 
four, sont les secrets des(juels dépendent la déli¬ 
catesse et la légèreté du baba. 


Baba glacé au vin de Malaga, — Formule J42, 
Ajouter à la pâte nu peu de vin de Malaga, et la 
veille, faire tremper dans ee même via tles i^ai- 
sins <ie Malaga, dont on aura extrait les pépins. 
Mélanger les raisins â la pâte et faire cnii^e. 
Lorscpie le baba est refroidi, on le eoujiç par 
tranelies, snr Icsquetlt'S ou étend une coueluMb' 
marmelade d’al^rieois, et ou les remet â leur 
juxtaposition. On trempe ensuite le baba dans un 
sirop de vin de ?ilalaga. 


BABEURRE, ail. Ihiflertullclt ; angl btifter- 
uiilk; ital. Info deHniro. — Liquide qui reste ain es 
avoir baratté la crème et obtenu lé beurre. 11 


est composé treau, de caséum, cralbumine, de 
sel, de sucre et dbme petite quantité de globules 


butyreux qui ont éeïiappé à la desliaudion. Il 
serait donc iiouri'issanl s il ida.vait pas rîncûiivé- 
nieut d’etre trop fermentescible, et c e.st â cette 
propri<dè qu'il doit .sou atuion sur le ventre. 


BABIROUSSA, }ft. isiiff loth/rttsKiO I ail. i/ortt- 
sehtrehi. — Animal originaire dé l'Inde, ti ès cu¬ 
rieux U voir; tenant du cochon et du cerf, et 
suscoptible de domestLdté. 


es poils du baluroussa sont d'mi gris sale et 
eourts. Lé (laiii <lc derrière est |dus élevé que 
celui de rl<n'anl; sa chair et son lard sont très 
estimés par les Indimis, qui !ui font la chasse, et 
lorsqu']I se sent poursuivi, i! se jette à la mer et 
nage admirablmnent bien, et éeiiappe ainsi aux 
poiir-suites de ses cnueiuis. Il est armé de tieux 


cornes et tic tieux fortes défenses, coimnc le 
sanglier. 


An .janiin des Pbmtes. — Dis donc, mon ami, 
demandait une dame â son mari, quVst-ce donc 
que i v\ aiiîîuai (luî, au lieu de deux cornes, en a 
quati'é ? 

— Maeiame, dit un laissant, cesfc un veuf 
remarié, et il continua son ehemim 


BAC, ttdj. — Se dit du hareng que l'on a 
entassé au fond de la cale apres Lavoir péché, 


BACCHUS^.'.vi^/ .;alL îîtHTÎiits ■UiiUnica/: du sans- 
crit futlsha. — Divinité tpti planta la vigne. Le 
dieu du vin. Les poètes Tout eiianté et le' chan¬ 
teront toujours, peuuiant que le jus de raisin aura 
la propriété d’égayer les hommes; mais laissons 
tau U‘r les imétcs : 


pjitui tn Pai'(|iîç rinjuii(M% 

.Jr lüir^uc stm ifislr jumvinr 
Jjin‘Hquc iiin tïïirbi' rxî pîivniMs'r 
Avec tloiix jus du rressdiv^ 

Üdi'effffs, iri'IuvH, iliv lliif 

Saas lui. j'îniis au jiomlivf* UomL 

Kt je dis. i^uaiid jv suis mori-ivi’c : 

Il vaut mieux êlrr îvvi* c|i:ir mon. 

lie îj! 

laiirtiminiits do wah ujuiü kIv. la labli*. 

Pc imlro t'ouncï vir, êgiiyoïis W rlu.uiiii ; 

ijuo li“ soutlün’. vliïi^tiii* jaiiuii.'i iif iiuus acrublo; 
f|u‘il pavait, noyous-lc dans, le vin! 


'roiijuurs ji’ais (U dispus, \f>tli;:;i':iut Ouïra [our, 
hu. rAuioiiv â Ikfcv/tm, dr Iktt't hus i\ l'Amour. 
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«[U’Anioin" nHnlsisiiur 

A tir trndi'rs Iciiii^iuMirH-, 
luiilrz Arijnir, 

srrli:i st'.s ]ilrTirs. 

Br la MAiHiLKixj:. 

« 

ÿ: J!< 

Ihiiis son t’üaiiiaiih^ \’rrrr, 

].r cliaqtcnlir]' tU' Xrvri's. 

[']i.it IliH'i’fins U Mittf^vvr 
SmiJ^ iintlais dr painiH'r^ vri t«, 

3,Ioiïi:aii . 

Ÿ- 

* * 

Il iiH'iir jï sa rnbl(i ottbliri leur <]iirii ]lr. 

Et Bartftcetir eiiirr eux uiir paix êtrnirllr, 

SaiXT-1 i.\S\ IMUtT. 


fierce-pirrnr. EMtï rruïi dans le Bassin do la Modi- 
tcn aiiôo, sur le l>orii dos mers dans les endroits 
roeaillcnx- 

On ooiilit les sonitiutôs au vinaigre coiniiie les 
cornitdiuns : on les mange en salade ou on les 
sert coin me assaison]! émeut. On a prétendu que 
le ba(dle était apéritif, dini'étiqué et l’avorisait 
la sécrétion de la bile* 


BACOVE, a.f. — Fruit dune es])é(‘e de bana¬ 
nier appelée îku ot ter. 


BACTRISjX, m. — Plante de la famille des pal¬ 
miers, qui croît dans la (.Tuvane et aux environs 
de (jartiLagèiie. î^oii fruit ou drupe iioirritre^ de 
la grosseur d'une eerisûj a un goni aigrelet: on 
en fait un vîn aeîdnlé et des coiditlires. 


(Vn pourrait citer des centaines de rclrains au 
culte de ce dieu, et Fou peut ajouter contri¬ 
buent et contribiiei ont encore à mettre riioiniiie 
dans tes états regret(ablcs. dans lesquels il perd 
non seulement sa dignité et sa raison, imiis 
devient le plus abridi des nnlniaux* 


BACHE, /I — Filet en forme de po- 

eliCj que Ton trame sur le sable dans les endroits 
on il y a peu {Feaiq pour prendre le poisson 
dans les rivières, 

BACHOTTE, A./'. fpéc/nd. — Petit baquet ser¬ 
vant au transport des poissons vi\ unis, 

BACILË , s, tfi. vrifhtinof wifriffinffut . Plante 



Ci;;, rjd. - llUrl-tl. kn^l'iiiü. 


de la famille des oinbelliréreSj appelée aussi 
f/ir/.s/r and^Iuf^y itiaiutte^ fttttüHii-titiU'hi OU 


BADAMlER, x. nr. lit ettfiJ —Arlire 

originaire de Malaltar, de la famille des Combré- 
tacées, fournit des fruits appelés myrobolans, 
dont l'iiinande douce est très agréable à manger, 
et {loiiiie une Iniile émuisive dont la douceur ne 
le cède en rien à Thuîlc d'olîve la plus fine* 


BADIANE, X./'. (Jîiitiiim ütüsüttfttf). — Arbre de 
la famille des magnolicrsj originaire de la Chine- 
il porte le fruit apivelé (nuf; tkoilé, dbm goût 
chaud, aroniatiqiu* et à odeui suave, très employé 
en médecine, en distillerie, en conüsene, pour la 
jiréparaliou d’aromes et de liqueurs stîmnlantes. 
(Voir Avh:} 


1/aiiis étoilé est tout à fait 


dis!inet de Fanis 


onlînaire, qui appartient a une famille botanique 
dift'érenic; celle des oinbcllifères est ]>référabte 
à l’autre, pour la délicatesse de son parfum. On 
fait, avec la badiane, des infusions tbéiformes 
pour stîmnler la iligestiom Les Ciilnois la mâ¬ 
chent après leur re|>as ou a|>rès avoîi' fumé, pour 
se débarrasser du gont des alinnmts, et leur 
haleine de Fodeur nauséabonde du tabac. Les 


Européens civilisés ne perdi-aient rien à lette 
l>réeantioit chinoise. 


BAFRER, r. a. ■— *Man.ger avec excès et glou¬ 
tonnerie, sans pain et d'une façon malpropre. 


BAGASSIER, s-* m. -— Arbre de la famille des 
artocarpies, originaire de la iTiiyane, où on le 
cultive; il in oduit un fruit jaunâtre à chair feime, 
mais bonne à manger; les indig^ènes et les créoles 
en sont très fiaaiids. Le fruit est api>elé JkfijasKe. 
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BAGNÈRES-DE-BIGORRE (eaux min. ih). — Chef- 
lieu (rurron(lbî>eiiieiit des ihuitcs-PyréiiéeSj k 


13^! kiloiiciêtres de Toulouse et à 840 de Paris^ 
d’une* altitude de *>(>7 luètrcs. C'ette petite ville 
est remarquable par sa situation pittoresqnCj la 
bcuiitô de son paysagOj la vivacité de ses eaux 
eoui'antos et la doueeur de sou eliiuat. Elle est 


l uiie des plus riches stations eu sourees iiiiuéi ales 
de France. Ses miux sont saîfat/vs ra/c/r/ae.v, ft‘r- 
rnf/inensen a fert'HfjiaIticnrhon 
sulfurées ndriffues; tempérées de Id à 01“ centi£?r. 


BAGNEÜX-LA-FOSSE {riu de 


tjliainpagne 


(Aube). Vin rouge de troisième classe parmi les 
vins fraiiçaiSj aekliilé, sfimulautdiurétique, iiuiis 
pas capiteux, contenant do û Id" d’al(‘Oîd. 


BAGNOLES , x. iïf. (Eau.r nfiuéralès). — Statîoti 
balnéaire, située dans rarrondisscnient de Doni- 
tVont, <laiis rOrne,à vingt-liuit kilomètres d'Alcn- 
eon, et à une altitude dec^o;/ sid.raufedruts- luétres. 
Bagnoles a des sources ferruifnéusis et sulfu- 
mcs'c.v. La saison s’étend du lô mai au P'' niv 
veinbre. 


BA6RAT10N, tnlj. (mets ciimimsé). — i)ans l'ori¬ 
gine c'était une salade ctmij>osée de cceurs de 
laitues, de filets d'aiu hois, de thon mariné, d’o¬ 
lives farcies, de homard coupé en dés et de bis- 
enit de mer > (Jaréiiuq. De nos jours, on sert à la 
Jiayrfffiou des .ve/odes f/ZeccV*-, a la gelée en foriiie 
d'aspic. Ceux-ci se préparent (aimme les aspics 
ordinaires, c'est-à-dire qn’après avoir cheiuîsé le 
moule, on remplit de la garniture à la bagration. 

En supprimant les iaitnes, on en fait aiissî une 
garniture pour le luiisson que Tou joint a une int- 
rée de crevettes, de crabes ou k un 'mulîs d’écre¬ 
visses. Dans (‘e deruiei' eus elle lient iîou de gar¬ 
niture. 


BAIE. s\/’p Uecan : ail. lîeere; aiigl. èu//,- ital, 
àare. — Terme d(^ bolaiiique. Emit charnu dé- 
püiii vu de noyau et dont les graines soiitplacées 
au milieu de la piili»e. 

Les fruits du groseîller, le raisin, etc., sont des 
exemples de baies comestibles. Les baies de la 
beiîadoue, de la morelle, de la Ijryoïie, etc,, sont 
au contraire des exemples de baies toxiques. 


BAILLARD, s. UK — Variété d’orge très produc¬ 
tive, cultivée dans le Jîîdl de la France, où on cji 
fait un pain grossier. 


m.{J>alneifm)j* alL />od,'aiig, hafh: îtal. 
espag, èrmo. — Historiquement, le bain 
semble avoir marché pas à pas avec la grandeur, 
le luxe public, Fart culinaîre et la civilisation; il 
lie nous convient nullement d'entrer dans une 
voie qui sortirait du programme de ce livre et 
lions entraînerait tropj loin. Nous nous lioriierons 
à inditjucr très somnialrement ce ipie fut le bain 
et la gastrmiomio comparée, ce qn’iî est et ce qu'il 
sera, d’après nos prévisions, 

am-îens abusaient du liaiii, et nous n’en 
usons pas assez; les Bomainsoiit mésnsé du liixe- 
eulînaire, et nous nous assombrissons par rigno- 
rance, la modoatie et par l'absence des jouissan¬ 
ces gastronomiques. Les riiines imposantes de 
ces thermes, disséminés aujourd'hui partout on 
s’étendit autrefois la domination romaine, attes¬ 
tent combien le luxe était entré impérieusement 
dans les liabitudes. Le bain était, avec le repas, 
les premiers actes de rUospitalité antique; le bain 
coikstituaît à la fois et le passe-temps des oisifs et 
le délassement des travailleurs. L’ériulît y lisaib 
le poète y cherchait d'humïdes aspirations, et le 
com ri.sun désliéiité dc.s faveurs impériales s'y 
ouvrait les veines. Les gourmets y retomliaient 
une demi-heure après le dîner, queïtiuesmns y 
prenaient leur repas; rempereur Commode man¬ 
geait dans le liaimL’empereur t ïalien se baignant 
avec sa femme, so faisait lancer un petit bateau 
llotteur chargé d'une table somptueusement gar- 
ni<' des mets les plus délicats : roppée, la femme 
de Néron, prenait son bain dans le lait quepour- 
voyaimd ses cinq cents Anesses, sans citer le bain 
de la femme de iqitîjïhar. Dn sait qu’alors les 
bains par fumés ou aromatiques étaient très usi¬ 
tés : on inenait à peu prés féquîvalent d’un kilo> 
gramme d’iicrbe comme aujom d’hui en pharma¬ 
cie sous le nom vulgaire il'épices nromatiqnes, 
tiu’on faisait d'abord infusiu' dans reau chaude, 
puis jeter dans l’eaii du bain recouvert pour évi¬ 
ter la déperditioii des essences ; on ne iaîs.sait que 
la tète du baigneur seule sortir. N ous ne citerons 
pas les intrigues, les conspirations, les passions 
et les immoralités dont le bain a été le coniphii- 
sant îiistrnmont, dans les classes privilégiées de 
rantiqiiité. 

Le progrès de l'ait euliiiaire et ^diinentaire, 
parmi les peuplesdc rantiqiicDré(“C, a commencé 
à être pratiqué par les hommes d'esprît et les 
princes : Achille, dans niîade, découpe les vîan- 
tles que tient Antomédon, tandis que ratrocle 
allume le leu. Ce qui démontre déjà que cette ua- 
tion civilisera l’Europe; tandis qu'au contraire, 
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les (il ( 3 C‘S de Sparte, réduits l’i leur Iproitet iioü^ 
s’éclipsèrent bientôt du rang des nations. Clie^î 


tes iioinaiiiSj le goüt enlinaîre est encore agreste 
dans les premiers temps de la Képubliijue, mais 
le progrès a été sensible : ralîmentation grossière, 
la rudesse des mœurs, et la violence ont tait place 
a la douceur des civilisés, an luxe de la table, à 
la vîvacnté de respj ü, à la ]>oésic, aux arts et à 


la galanterie. Cindnnatnsfitcoiisti nire des bains 
pour ses danseuses, a la sortie desquels îî leur 
donna lui repas dont les chou.r avaient été culti¬ 
vés de ses mains. 


Jamais la seieiiee culinaire ne se fait |dits 
sentir ([u1ci ; la nécessité absolue de conuai- 
tre les piropriètés des aliments est d’autant [dus 
urgente, (pi’il s'agit presque toujours de pci'- 
sonnes déitiles, ayant des maladies diverses, bn- 
vaïit les mômes eaux, respirant le même air et 
preintiit à peu près les menuïs l)ains;seul, Ibirt 
culinaire reste loujour.sçomplaisaiiiniént à la dis* 
po.siliou du régimemédical ; mais ce régime [>cut 
èti c eutièrement faussé par les condiments qui 
entrent comme assaisoiinenieiit des mets, et en 
faire une alimentation la plus opposée du but 
qifou s'est proposé, II faudi aît donc ijue le cuisis 
nier fût botaniste, ebimiste, hygiéniste et physio¬ 
logiste ? D’un autre côté, le médecin serait un 


peu )dus initié dans la pratique culinaire, toiniaî' 
trait mieux les manipulations, les cuissons et Ic.s 
assimilations que ce rm serait ecries pas là une 
ebose flégradanie, surtout dans la pratique^ car 
nous connaissons, de notre pro]M‘c expérience, 
des cclêbtTlés mètlîcales lU'doimant des ;itiments 


et îtidîquant les manières les plus ridicules de les 
[ircpai'er, ct devenant ainsi non seulement iinpra- 
ticaldcs, mais in atîoiineJles à Tesprit même du 
régime. 

T/<‘au tiède au savon est le véritable liaiii de 
propreté et d’hygiène, et il suffit atolls les besoins 
«le la santé ; les Ijàins alcalins dîssoiveiit les an¬ 
tiennes cellules deréindermc en les ramollissant 
et laissent à nu les couclies les plus perméables. 
(V lutin est celui que doil prendre le travailleur 
qui veut .SC neiloyer la [>can d'une manière com¬ 
plète* Les bain.s de .sou, d'amidon ou do l'ariiie, 
sont des bains adoucis.sants, donnaut à la piuiu 
la l>laneheur et la flouceur tant reciicrehécs par 
la eoquettçiTe, 

r>es bygiéiiistes ont donné tlerinércmenl Tidéc 
de construire, â chaque imiison particulière, im 
cabinet de liaïn à côté de la cuisine, dont le pota¬ 
ger fournirait Tcau chaude. Xous .sommes loin de 
uous opposer à celte innova Lion, mais celui qui 


ne peut se [xnnnettre la cousti uction d'une mai¬ 
son? Combien y en a-t-il de ces déshérités du Inen- 
être social V rommeut fera-t-on prendre une dis¬ 
pendieuse habitude aux ouvriers t[iû, pour lu 
plupart, ont de la peine a gagjier lein* subsis¬ 
tance? C'est par Jâ constriiciion, aux frais de 
l’Etat, de iioml>rcux bîtîns publies et gratuits 
([u'mi doit y arriver. La création de ces éta- 
l)lîssements publics de première mkessîté qui, 
joints à une école de cuisine et dhilimenta- 
tion, donneraient une nouvelle activité au déve- 
loppenumt intcîlectuel de la France et partant 
aux lorccs de ia Patrie. 

BAIN-MARIE , X, m: ail. Wttfis’f'rhûd] aiig, irtffer- 
hufh. Appareil que i’oti met sur le feu et qui 
eousiste en deux vases, dont le pieiuicr, qui con¬ 
tient de l'eau, rcqoit dans son milieu le second, 
dans let[uel on plai e les substances qu'on veut 
faire chautl'er ou cuire lentement et sans élïulli- 
tioîu 

thi impi ovi.se des haiiis-marîe eu mctlant un 
pot dans une casserole contenant de l’eau* 

llYCiiKXF..— Les liaius-mario employés dans 
les pâtisseries, restaurants et hôtels, sont eu mê¬ 
lai de enivre ètaiiic, ce qui constitue un danger 
permanent, par la cause double, <|iic les sauce.s 
siègent des joui nées entières dans ces vases ci 
que rétaîn <loiil: on se sert pour l'étamage est 
toujours mélange «le pleinlc De ]dus les bords du 
bain-marie sont eonstaniuieid eouronnés dhiue 
bande verte, résultant de l’oxyflation occasionnée 
par lès saucu.'i.s grasses, telle que la Ifuif/ai- 

((Ui av«X' le beurre eoiiliciit du jus do ci¬ 
tron. Ce qui favorise d’une laiton .singulière la 
formation du vert-de-gri.s* 

On avait chcrclié vainement depuis des siècles 
le vase indemne; tiauiver le métal îiiolfensil tel 
était le proldèine. M3L MAitTiN et {('haudroii- 
/içr/V hi/tjJtiiidfUiU font des bahisniiarie In-métalli- 
«[ucs, c e.st-â-dîre ipi'une feuille «rargont ciive- 
lop[>e coinplètennnit le vase, qui représente eu 
{[Uchjue sorte le l 7 ain-marie en argent massif. 
A ver lui disparait rincouvénient du rétamage et 
la nocivité du métal. 

Oefte déconverb^ est l’uue des plus henrenses 
que rhygièiie .ülmentaire uiodcrncait âcnregis- 
irer. ^ Voir lifffhftie de 


BAtSSlÈRE,--./k ali. A>q/c ; ang. eask of nùne : 
foiuhfecftt. Le restt^ «lu vin {lans une pièce 
en jtei'ci* quand il aiqu'oche de la lie* 
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BAIStlRE,^./ ; iilL aiij^l. ; 

\Ui\. fitfavf^fhii'ff. — Terme rie boulangerie, Cùté 
fUi pain qui J dans le faiir, en a touelic un au Ire, 
La baisure reste moins euitCj mais dciicate. 


BAJET^ ^î. lii. — Kspèee triiiiîtrc comestible^ 
eomnnine sur la eôte ouest crAIVique, très aplatie 
et presque ronde. 


(laircs aux deux sexes, et rexeluro de réduca- 
tîon de rmi d'eux^ dit Fonssugrives, c’est priver 
Taiitre de têt exercice et tle ce ])laisîr. 

]ai bal a doue certaiuenient d'iHaireux etl'etSj 
]tourvu qu'îl s’exerce ax'ec modéra tien et dans 
un milieu sain pour la nioîale et !a santé. Il 
appartient en outre à une mère iidclbgcnte fie 
prévoir ropîjorlnnité de réducation physique de 
la jeune fille. 


BAL (Ht/glèîie du). ^ — Les religieux, les méde¬ 
cins et certains pfiîlosop]i 0 .s ont porté lein s seii- 
tences contre le lud, y trouvaîit cbacun leur 
point pernicieux, JlaiSj eu étiuliant de prés la 
doctrine de ees apôtres ennemis, (raccord sur 
ce point., on ne tarde j)as à découvrir (ju'un înté- 
1 ét particulier en est le nioldle. 

AJ aigre leur,^ foinlrcs et leurs sari asmes* le 
Imly f|iii est aussi vieux que le monde, doit raire 
partie de réducation de la Jeune îilUqtun exer¬ 
cice convenant parfaitement à la nature même 
de renian t J qui , dès son jeune âg e saute et 
danse sans maître, iruiic façon plus cliarnianto, 
F. Coppée le dît iniplif'itemeiit daiis (-es vm s : 


PtUÎîs ciiCiiits voift lUüS ri:i<i!iai>'S. 

Qa’il dure |K'U, t'ûgü iiiaoctnUj 
fjuî, sçeoiciut Vniudrs hlmidt^^i^ 
Clnnitc eu dansaut ! 

FuriàCK vos roiidi'.s! ('lunlli-z rhi'iii'i'! 
fl vifojr (i pas fU'ôvi]alCs, 

Lo iciiips où Fini ihaiivcllv vt pivnrv. 
I >aiiisoK, (diaun^jî! 


I jviujfs âim‘s vu CCud 

L;i poussiÇrii! i\\u% sans ivinords 
\'(>s pivds faiii sVnvolvr vsl raiiv 
A ver lt‘s lin ni s. 

Mais l'fjiis TMOi savvK rien vîhmh'i', 
riivis ped(s cTHoiiis^ JoMissvif. 

1)0 veUra liigitivo aiivnrv. 
rijatilvx, (îaiisra! 

(l'est une école de maintien, de souplessCj de 
mesure, d'agilité et de grâce physique que la 
jetinesse actjuiert dans le bal. Les mouveménts 
rytlnniques de la danse irexclneni en rien, d'ail¬ 
leurs, les exercices libres qui aguerrissent les 
muscles, et on doit tenir conifite (|ue, dans la 
danse, les iiiléréts du mouvenieiit sont soli- 


Aij^irntatiox i>ax.s iæ i;al. — (^e régime est, 
sans eontredit, le ]>oint principal, d'où découlent 
les heureuses ou fâclieuses suites du bal. Li* fes¬ 
tin do minuit on de quatn? licures du matin. Le 
genre de sa compositioii, la «lualité des rafrai- 
(diîsscîiiont.s pris â une heure où Test orna c, d’oi*- 
flinaire, est habitué â être sans élaboration, sont 
autant fie causes qui peuvent provoquer des 
indigestions ou des accidents fiévreux riiez les 
personnes nerveuses ou délicates. JJans le meniç 
il doit y avoir absence complète de viandes 
.salées, fumées, de cboucroule, de porc, de char¬ 
cuterie en généi al, do saumon, de eru.stacés, de 
sardines, de riitiires, de pâtés de foie gras, de 
])luinpuddings, de lirioches, de babas, de gâ¬ 
teaux de plomb et en général, de toutes If^s 
pâtisseries contenant du beurre. Parmi lesrafi aî- 
chissements, al>senee siricteinent observée de 
boissems alcooliques chaudes et de glaces trop 
acidulées. 


Ajoutons que les maux de tétc seront évités 
[>ai‘ l'abstinence du tal>ac. 


On doit choisir de préférence des ]iotages 
légers ou des soupes, telles que : crème d'avoine 
au lait, erémo d'orge, aux légumes, jj ri meurs; des 
poissmis légers, tels fpie Iruites, ondn es ou tous 
autres jjçcliés dans bïs rivières; on doit choisir 
avec eonuaissam^^ fie cause, parmi les nombreux 
jioissoiis df^ mer. Pm ini Ic^s viandes fb' imucherie, 
b^ filet de Imud', lé roastbeef, le ve.ui, le.s cej‘- 
velies, le.s rîs-de-Vf'aii, les mimundtes id I fl 
gucaii. 1 A's artichants, les snlsîlis tbuis la IViniJlle 
des composées; roseillc, îf^s éjdiiai'ils [>armi les 
bm'bacés; bvs haricots vcils et b^s pidils pois 
jjarmi les légumineux, et toujours avec succès 
les asperges. Des entremets ebauds, tels que 
pnddîngs au tâtion, â rorango, etc. Ibirmî les 
giacos, de préférence, on doit servir celles â la 
crème: en excluant les glaces â rananas, â î <>- 
! ange et aux fraises, ilu préparera, on outre, la 
décoction suivante : 
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Décoction d'orge. — Formuie 2d3. 
ployer : 


Km- BALkHQPH(tifj, (ZooImiU), —^ De 

glaitd^ et phagoj je mange ; tpii vit. de glands. 


per U'-* . . . 
G ru Fin d'avoine, 
liix. 


Kilo^rruinuio 1 


GrauuiîVH 


1 

2.'jiO 


Procédé. — Ijuver le tout à phtsiciirs eaux, le 
mettre dans une <|itantlté d’eau égale aux deux 
tiers en [dus de son vol unie; garnir d'une l>ûtto 
de blancs poireaux, iV\m oignon clouté et de 
deux carottes; mettre en ébullition pendant 
([iiiu^^e a vingt minutes; retirer et maintenir 
chaud sur rangle du fourneau, à la disposition 
du service des rafraîchissements, qui seront 
alternes de glaces^ de bouîlloii de gruau et de 
clniinpagne. 

Le ciiaiiipagno, qui est le vin par execllenco 
pour le hiil, en stimulant le cerveau, n'a rien de 
c^oniparahlo avec Ic.s ctléts grossiers des vins 
alcooliqucM; l'enivrant enthousiasme de l'esprit 
résume synthétiquement les attraits de ses pi o 
prié tés et devient a juste titre le nectar de 
rOlyinpc tei restre. Le thé du matin, à la crêino, 
[lûur les dames, et additionne d'tin petit vcri e de 
rhum ponr les messieurs, est un stimulant néees- 
sah'c (lans les conditions de froide tempéra- 


II y a très eei'taiiiement nue longue iiümeii- 
cîiitui c d'aliments pi'opres ii être servis dans le 
dîner d'un haL L'artiste qni confectionne le taenc 
et ijui ordonne les distiabiitions des rutValehisse- 
incnts saura, nous n'en doutons nullomeut, dis¬ 
tinguer le ttfeffu liygiénique d'un jbal, du merfit 
brillant d’un dîner de ecrémonie. 

BALACHAN, rS\ m, (vuirS. — Dans le 

royaume de Hiann on ap])elle ainsi une pâte roii- 
dimentaire faite avec dè.s ci evettes et du sel, 
ytilés ensemble et séeliés au soleil. On sert ce 
|»aiiq .qirès l’avoir i éduit en poudre, pour assai¬ 
sonner les viandes; cni le mange niôine ainsi av<'c 
le riz* 


B AL A NE, m, — Mollusque aussi appelé in/hi- 
ijffe et tjlnnd dr mrc. Un le ironve en grande 
abondance fixé sut les rochers ; les Chinois en 
sont friands, 

BALANIFERE, ^fd]. 'hottfuftfite)* — 1 )e deux mots 
grecs:gland, cl /Vret-, porter; qui porto 
des glands. 


BALANUS, m. [Morhiffa Artthhn. — Arbre de 
la Jlaide-Egyptc et de l’Arabie, aussi appelé 
i^Iyrobolain La décoction de ses racines provo- 
querovaeuation men.siruelle; les goussesfraîclies 
contiennent dos glands qui sont employés comme 
aliment. JjC gland, de la grosseur d'une fève,con¬ 
tient line luiile odorante qui était très recherchée 
par les anciens et dont ils sc parfumaient la che* 
vchii c les jours de grand festin. 

BALAOU^ in. — Petit poisson qui ressemble â 
la .sardine. Sa chair est li és estimée par les rive¬ 
rains de la Martinique, où il abonde et .se fait 
prendre aux filets. 

BALEINE, alL WriUfisrh ; angL frhttJc] itiiL 
hffhmti isL siiéd. et dan. htfd. — L’étymologie 
vient du phénicien, nd de.s^ mer.s. 

La baleine, le plus grand de tons les animaux, 
apinirtU nt à rordre des cétacés. La forme ellip¬ 
tique exiéi ienre de son corps est celle d'un pois¬ 
son, mais son organisation intérieure est telle 
d’un mammirère ten'cstre. Sa jjeaii, brime ou 
noire, esLsans écailles: dans sa tête, très volumi¬ 
neuse, est renfermé iiM cerveau fort exigu; les 
organes de ses sens sont très peu développés : 
l’œil est ptdii, l’ouïe obtuse, l’odoi at peu sensible, 
!e toucher sans délîeatcssc, le goCit à peu près 
mil, Cf est dans ssi mâchoiic .supérieure que se 
trouvent ces laines minces on fanons, formés de 
corne liln eusc, que Ton nomme avec les- 

<[iielles on fabrique des corsets, etc. La mâchoire 
inférieure loge la langue, tpii est iinmobile, et ne 
porte aneune armure; à la juutic la pins sail¬ 
lante de la tète se trouvent deux éi cais^ qui lui 
servent en meme tem]).s de lestdratoîic et de 
ÎH>mi)e pour rejeter avec force reau qui pénètre 
dans sa gorge, ce qui la fait placer dans la caté¬ 
gorie de,s jtoissons nommés 

J>cs balelne.s sont vivipares, c’est-â-dirc qn'el- 
lüs font leurs jjctifs vivaids ets'aeeûii|)icnteomnic 
les animaux de la terre; les femelles se distin¬ 
guent par les soins vigilants ({u'ellés preiilient 
de kun s ntffres^ avec lesquels elles jouent an 
lever du soleil, les appelant par un doux mur¬ 
mure, les entraînant au fond de l’eaii à l’appro- 
elie du moindJ’c danger el li'S ramenant à la sur¬ 
face lorsqu'il a disparu, La haleine n'a qu’une 
nianielle plarée au milieu de sa poitrine ; le caf- 
/'rr, lorsqu'il a envie de téter, donne uii violent 
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coup de tête siir hi inamcdle de sa luèrc^ cron il 
sort iiuiuédiaronicnt un jet semblable à celui d'une 
pompe ‘ le ca//j‘c. sc précipite alors sui' le inît et 
rejette par les èv^eiits Teau r|ul peut s*y être me- 
laiigêo, 

La baleine fait soixante-quatre kilomètres a 
riieurc^ la même rapidité qu'un oiseau. 

Parmi les ennemis de ce coiosso des mers, on 
rcmarfjue les amprtfrtt iJa fit ni on é])ées de mer, 
qui s'attacbent à leur pemu eu pciictraut dans 
leurs tdiairs, leur tndevaiit des morceaux de 
graisse aux deux t-otéSj se nourrissant de leur 
substance, sans qu’elles aient aucun moyen de 
s*cn débarrasser. 

T^a pêclm des baleines est une des plus impor¬ 
tantes industries maritimes, et s’exerce dans 
toutes les mers du monde, pour son buîle et son 
blanc, dont on se sert aA^antagcuscnient dans les 
[‘uisiiies pour être mélangé a la maiiipnlaîion de 
la graisse qui sert â la coîdcctiou des socles, ou 
à la stéarine servant à couler des sujets. 

Le blanc de baleine, est principa¬ 

lement produit par les carAa/o/y, {jui sont l'uue 
des trois sections des sous-genres de l>aîeînes 
mais non de la baleine proprement dite. 

t Mitre la fabuleuse iiistoire de Jouas, la baleine 
a l ésoln ce problème liifbcîle de savoir s'il y 
avait au-dessous deristhme de l^anamauii passage 
de rAtlautique au Pacifique. <f Une babdne, frap¬ 
pée d'un coup mortel dans le golfe du i\rexique, 
dît A. Dumas, était trouvée morte deux lieures 
a])i és dans Focéuu Pacifique. Comme clic n’avait 
eu le temps de passer ni par le cap Jloi ii, nî par 
le détroit de Lemaire, nî par ceint de ]\îagellau, 
attendu qu’il lui eut fallu faire près de trois mille 
lieues, ou fut bicti obligé de couvenir (|u elle 
avait du trouver un ]>assago soute nain . On 
put reconnaître le moment ou elle avait éié 
blessée, par rinspectîon du liarpon qui l'avait 
frappée mortellement et qui était cïenienré fixé 
dans laplaieA V barpou, comme tous les liarpous 
de baleinîcu's, jïoidaîl sou iinmcro, et, sur le regis- 
Ire (lu bord, on put voir ainsi quel jour et î’H]U(d]<^ 
beure il avait été lancé; le barpon avait été 
lancé dans le golfe du Jlcxîqiie, et (|uelques heu¬ 
res plus tard la baleine était trouvée morte dans 
le Pacitique. » 

liYGlkxK.—La eltair, d'iim:* couleur rougeâtre, 
est saine, et a une certaine analogie avec la 
chair du bœuf; filajiienteuse, un peu moins mar¬ 
brée, par contre, dans eeiJaines jnirlîcs du coi jis, 
elle est rceouverte d'une eouclie de lard. Elle se 


distingue de la ehaîr des autres poissons en ce 
qu’elle se conserve longtemps sans se dé(?om- 
jïoscr. 

TrsA(4E cCTaxAliîj:. — Les nageoires de la ba- 
hune sont une friandise pour les Esquimaux. Ha 
ciiair, eomme Cïolle du caehalüt, doit être dé¬ 
graissée et trempée tlans l’eau la veille, pour 
lui faire rendre le sang qui lui donne un aspect 
noirâtre. 

Nageoire de baleine braisée à la matelotte. 
— I annule 244. —Dégraisser un morceau de na¬ 
geoire de baleine et le couper par bandes (îc 
vingt centimètres, dix de largeur sur cinq d’é- 
paisseur; foncer unebraisiére débandés de lard, 
dejainlKjn, de carottes, d'oignons émincés, et 
eoudimeuter de thym, de sauge, d’ail, de basilic, 
de menthe et de quelques clous de girofle. Cou¬ 
vrir et faire prendre eouieiir dans le four ou sur 
le fourneau. Lorsque le degré désiré est atteint, 
on mouille les tranelies d’un litre de bon vin rouge 
du Jlidi, on ajoute de la sauce espagnole et on 
fait braiser jusqu’à .sa parfaite cuisson, qui se re¬ 
connaît par la tendreté de ses tranehes. Passer 
à travers uu tamis en crin à l’aide d'une cuiller 
en Itois ou du ehumpignoît (voir ce mot), lier la 
sauce avec du bourre fin eu ajoutant du jîimeiit 
Hongrois paprila. 

Dresseï* sur un plat long et masquer avec la 
saucfx 

Fricandeau de baleine. — Fannule 245. — Dé¬ 
graisser et jiHjUcr un morceau pris dans les par¬ 
ties muigres de la baleine, traiter comme ci-des¬ 
sus I la sauce étant passée, on fait glacer des 
petits oignons que l’on finît de cuire dans la 
sauce, et avec les(]uels on garnît le fricandean. 

Gervelle debaleine àla Bayard.— Formüie245. 
Faire dégorger la cervelle dans rcaiu la cuire 
dans l'eau acidulée et fortement condîmentée, 
Ib^éparer un bourre d’aiiehoîs dans lequel on aura 
ajouté une pointer de piment de Cayemie. îdettre 
trois jaunes dheufs dans un bain-marie, avec une 
goutte d’eau, et mouler la sauce eomme une 7fo/- 
landaffie (voir ce mot). Couper la cervelle par 
tranches et mas(|ucr do la sauce: c’est un mets 
déH<*at. 

Remarque. — Le foie do baleine, qui ressemble 
à celui du bæuf, doit être préparé frais, coupé 
par traïu'bés, grillé et servi avec un beurre 
d'aiK h(ûs, c’est la meilleure méthode â la(jiie]le 
on puisse l'appliquer. 
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On prépare ûii outre la baleine de difiérentGK 
inaiiîèros dont les iiiéthodcsi ont etc adoptéesi>ar 
lesmaiin?^; leiî? priitlciens qui auront l'oceasion 
de la traiter en détciniincront le ^cni e d^appli- 
eation culiiiaii u. 

BALEIKEAUj w. ; tûhjiüfijer IVaU/tsih ; angb 
i/ofing Khah. — Le y>olit de la baleine^ vulgaij‘e- 
nient appelé <^a//re pai' les marins* Sa cliaîr res¬ 
semble à celle du tïioii ou à celle du veau salé ; 
son goût, sans être délicat^ est passable, le arffre 
de lait IbLirnît nue chair tendre, délicate et diges¬ 
tive ; on la prépare en escalope, en matclotte et, 
comme avec la chair do la l>aleiiie, on en fait 
aussi dés potages. 

BAL1STE. s. ï/n \JndU-ftt \. al). Jkfni/iHch; angl. (Re- 
/fWn — LbHymoiogîe de ce mot vient de luveer, à 
cause do Tagilité reniart|uable de ce jmisson, de 
res 3 >ece de <’nirasse a comp^trtiment dont sou 
corps est revêtu et de la vivacité de ses éclataidos 
cüuleuis* I.orsque Icbaliste se sent pris, j] pons.se 
un niurmnro grogmard senibiable a celui dn co¬ 
chon. Sa chair, très estîinéc par les gourmets 
grecs d’Atiiènes, est excellente* 

BALLON DESUCRE,.'* ^.* (pièee monfée h — Vers 
ISU), Carême introduisit dans la partie dos pièces 
montées le halloii de sucre que voici : 

formule 247 .—Ayez un dème de vingt cenU- 
mètres de diamèti'e et à cotes, filer dessus deux 
sultanes bien Vdanelies; on les réunit pour en 
fonner le ballon que l'on colle sur un petit socle 
de quatre centimètres de haut; ce sera 

placé sur an autre do huit ecïitîiuètres de iiaiitenr 
et douze de dianiêtro ■ le tout collé sur une abaisse 
de (juinze ceiitimèires de diainètic, sur latjueile 
on place une bordure de petits nougats cylindri¬ 
ques* On hic ensuite dn liean suei'c l>Iaue avec 
lequel on forme un paiiaeiie (jid sm nioiitera (e 
ballon, et on aura ceint les deux jointures avec 
ce meme sucre blé. On fait également, et avec 
plus de facilité, ce ballon tm nougats ou en pe¬ 
tits eroqneubOLiches û la reine et au sucre rose ; 
alors on garnit le tour de l'abaisse, (pu sert de 
fond, de diverses petites pâtisseries au goût de 
rartiste, ou d'après les moyens de la .situation. 

BALLOTINE, s./■* -— L’étymologie do ce mot 
vient de ballot, c'est donc une faute d’écrire ba- 
loti ne. Mets froid composé de plusieurs petites 
galantines réimles, dont le tout forme la ballo- 


tine* Les bailotiiiea d'agneau ou de toute autre 
viande de boucherie seulement, .sont d'une setde 
jjièce* On les fandt avec iine farce à galantine, 
]>rcssées eu fofine de ballot, décorées et garnies 
de gelée* Les ballotines de gibier ou de yioulGt 
so)it composées de petites galantines di'essées 
debout, réunies, garnies de gelée et surinontées 
d'attelcÉs et de tète de gibier si elles en sont 
composées. 

Ballotine de Sarcelle. — Fonmdc 248}^ —Désos¬ 
ser trois sarcelles coimne pour la galantine (voir 
ce mot) et préparer la farce sui vante : 
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Nctix iliwran. 
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Procédé. — riJer le lai d et le veau dans le nior- 
tser, jusqu’à parfaite purée, y ajouter alors les 
cliàtaignes ; piler encore un instant. Assaisoniier 
de poivre, sel, piment de Cayenne et de trntlés 
hachées* l'arcii les sarcelles, les roulei, les hee- 
1er dans un linge. 

Foncer une casserole, de lard, oignons, carottes, 
gousse d'ail, une leullle de sauge, thym, laurier, 
un clou de girofle, poivre en grains; y ajouter les 
débris de sarcelles, faire pincer et mouiller avec 
du jus de gibier, à défaut de bouillon de bœuf; 
faire réduire et y ajouter enfin les ballotines et 
les faire cuire au four, Les reficeler et les main¬ 
tenir longues et cylindriques* Faire réduire le 
fond, le dégraisser, et le passer au tamis* Le cla¬ 
rifier et eu faire une gelée avec la moitié, etl'au- 
îi c moitié la faire tomber à glace ; y ajouter deux 
feuilles de gélatine pour l'aniener à la consis¬ 
tance d’uué sauce ciiaufroid. 

Glacer les baJlotiiies, les dresser debout sur un 
fond de plat au beurre de Montpellier, garnir le 
bas de croûtons, de gelée, de gibier, de truffes et 
de tètes de champignons glacées à blanc ; sur 
chaque ballotine piquer un attelet garni ht plan¬ 
ter dans le centre un quatrième attelet qui dé¬ 
passera les autres. 

Il est bien entendu que le décor est affaire de 
goût et de jx^ssüurccs; la base de ce mets étant la 
farce et la boime réduction, 


BALMOT-SUR LAiGNE (c/a de). -- Aube (Cham¬ 
pagne) . Vin rouge de tioisième classe. Léger, 
acidulé, peu nourrissant, mais sain et ag^réable: 
de II à degrés alcooliques* 
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BALSAMINE DES BOIS, (fmjmti&fn-i tioli me 
iant/ere). — La balsaitiiJie <!es lioîs est de la Ta- 
mille des balsa minées : ou a à tort réputé ses 



rJ!i, — |i;jLHi*Nitna di's lioifl. H»Si fitf t^uufr-rr-.:, 


dans toute la partie niéj idioiiale duglobè; sa tig^o 
s’emploie, en outre de la couroction de cannes, ^ 
do nombreux usages. 

On en fîre, après Jermentatioii, une liqueur 
très estimée par les indigènes. J3e sa moelle, on 
pré|>are un liors-d'ceuvre confit au vinaigre sein- 
Idable au niîxedqiiekles. L'écorce du bambou, 
travaillée et méliuigéc avec du coton de Nankin, 
donne le papier dit papier fh^'hiîie. 

Le vci' de bambou est nue espèce de chenille 
du g'cnrc eo.^îis, qui a, an Bi ésil, les memes usa¬ 
ges alimentaires que lo ver palmiste, 

BAMI A,'f, .f/o i flUtfru-s esfiihiftff:!.'} -— Oénéi'ale- 
ment connu sous le nom de (pimho, est le fruit mu- 


feuilles de vénéneuses ; elles peu vent, au eou- 
traire, être t’ulînairemenl ] né paréos coniuie Lo- 
seille, mélangées avec les épinards ou avec tout 
autre légume vert de ec genre. 


BAMBOU, anrea (iîititrea \: ail. 



angl. harnhoo. — (fc-st fa plus gigantes¬ 
que des graminées^ oiugiiiairedel'Indc,eilecroît 





eilagiiieux (utilisé aux colonies en guise de )é- 
gimie hei bacé}, d’nite plante appartenant A la 
lamille des inalvacées, 

BANANE,.^./: (Ma své); ail. IhoiifHej angb ba- 
iiana f \ti\].h{iiiiuf 0 . — La banane est le fruit du 
biuianîei , de la fiUiiille des musacées, dont on 
distingue aujourd’liiii cinq variétés et non plus 
deux : le .Va.va m//a, le temUlis ap]>artenant 
au Nouveau-Monde, et les deux de VKdea: Musa 
Saphiitiitm (bananier des sages;, i|in poi te le fruit 
appelé ligue banane ou ligue db\dam ; petite, su¬ 
crée et dont la saveur se rapi>rûche de celle des 
figues, sans doute à la douceur desquelles la 
théologie élevée a atlrilmê les doux attraits de 
gourmandise de notre bonne mère Ere; le Mttsit 
IHtriHlisuaca (banaiiîer du pai'adis) à tiges siir- 
ïiiontées de larges feuilles, cjui porte la banane 
coinmnne; et le Mamt eas-etfe^ cultivé dans nos 
st|uarcs comme plante d'ornement. D'après l’hîs- 



blcs à la vue, et leurs fruits bons à manger (Den., 
11, 8, U) ; le bananici^ appartient â un genre de 
plantes herbacées vivaces, seulement par les dra- 
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gooiiïi dont la tige périt aussitôt qu'elle a doiiiié 
son tViiit, qui est luic baie triangulaire et allon¬ 
gée- il n'a rien de eonnnun avee le bel arbre à 
poinnie à laquelle on fait allusion. 

lei le fruit appelé ligue d’Adairg est produit 
par un genre d'herbacé ayant plutôt la forme 
(ruii arbrtsseiui que crun ai bre: oi^ coiUradictoi- 
rcmeiit à Fampliibologie lie la fable, la science^ 
en démontrant ee simple fait, constate en même 
temps IVrreur des auteurs bibliques, qui iFoiit su 
faire aecorder 
les noms, et des 
arbres et des 
fruits. 

Le fruit qui 
nous occupe, la 
hauutti^ est pro¬ 
duit \mr\e3lttiia 

p(tnfflf.shn‘itf bel 
ai liro sunnon 
d'une tige qui se 
torniine par un 
faisceau de 
feuilles amples, 
longues de six à 
dix pieds et lar¬ 
ges de deux; 
d'un A^ert ten¬ 
dre, D’entre ces 
feuilles sort un 
pédoncule ou 
mieux une ham¬ 
pe qui part ini- 
luédiatcment de 
la racine 


repas d 'un liommo. L’espèce cou une est one^ 
tueuse, sucrée, fm'hicuse, et offre une saveur 
mélangée de celles de la poire de bon elirétien 
et de la pomme de reinette, Klle est do la consis¬ 
tance du beurrefrais en idver, de sortequ il idest 
pas besoin de dents pour y mordre, et qirelle 
convient égalcnicnt aux enfants du premier âge 
et aux vieillards édentés, Llle ne porto point de 
semeiu‘e apparente, ni de placenta, comnie si la 


té 


tra- 





nature avait voulu ûter tout ce cpii pouvait appor¬ 
ter le ]dus léger 
obstacle à Falb 
ment de l1iom- 
mc. C’est de 
toutes le.s fruc- 
titi cation s Li 
seule que je 
connaisse (jui 
jouisse de cetfc? 
prérogative, 
Elle en a cm 
core quelques- 
unes non moins 
j aros ; c'est que 
^^uoiqlrelle ne 
soit revêtue que 
<rune peau, elle 
n'est jamais at¬ 
taquée aA^aut sa 
maturîté pai' 
laite, et qu'en 
cnçillant sou 
régime un peu 
auparavant, il 
ninrît très bien 


verse riutérieur 
de la tige dans 

toute sa longueur, se termine par un long 
épi de fieurs sessîlcs, cachées dans des écailles 
en forme de spathe, imbriquées et rougeâtres, 
La eoi^olle est composée de deux pièces con¬ 
caves, inégales; elle renferme cinq à six éta¬ 
mines; à I ovaire succède une baie oblongue, 
de la forme dbm concombre, jaunâtre vers la 
maturité, très pulpeuse, à trois loges remplies de 
seineiices. Dn compte queb]uôfois de quatre- 
viiigt a cent bananes sur un setd régime. Les va¬ 
riétés sont très iiombrGu.ses. 

4 J ai vu a I îlo de France, dit Lcrnardiii de 
SainMdérre, des bananiers nains et d'au très gi¬ 
gantesques originaires de Madagascar, dont les 
fruits, longs et courbés, s'appellent cornes de 
bœuf. Une seule de leurs bananes subit pour le 


riv- l'JiJ-, = il ’ ):inliiii, ( WifiM , 


dans la maison, 
et se eonsorve 

im mois dans toute sa bonté, l^e bananier aurait 
pu suffire seul à toutes les nécessités du premier 
liomme. Il produit le plus salutaire des alimmits 
dans SOS fruits. j> 

Les voyag-eurs européens, lors de leur départ 
des pays fertiles en bananiers, embarquent ordî- 
naîrenient une provision de farine préparée avec 
la jndpe desséebée du fruit de cette plante. Cette 
farine fournit, |>endant la traver.sée, une nourri¬ 
ture saine et agréai) le. A la Creiuule on fait avee 
les bananes du pain qui est dbin grand usage. 
Dans les Antilles, ainsi qu'à Cayenne, on en fait 
communément une boisson, nommée ria iU hnnif- 
ues-, et on peut en retirer une caii-de-vîe très 
suave, 

■ 

Les tiges sont un fourrage très recherché par 
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les bestiaux; on prépare avec la moelle une 
bonne bouillie ; le suc abondant dont clic sont 
imprégnées, analysé par Fourcroy et V'auquelin, 
est regardé comme un astringent utile pour mo¬ 
dérer les flux diarrliéiques, (Ferd. Hoefer). 

Atntiifae dütmqae, —Sur 100 parties la banane 
iTpi'éKciite : 


Fan . 

.Maltéms azïUri'S.» 

Siicr^j anniloii, ^ . 

Cellulose et niînénviix. 

I fititl. 
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UsAOK CCLINAIKF., — La balUiue sert aux 
mêmes usages culinaires que la diâtaignc. Cuite 
sous la cendre ou bouillie sont les méthodes les 
plus usitées par les chasseurs indiens qui, ilans 
leurs ^"oyages, einporteiit des bananes pour leurs 
repas nomades* Ils en fojxt eu ontre des petites 
rondelettes sécliécs au soleil qui remplacent le 
jjaiin 

La banane se sert en purée, torréfiée ou houîb 
lie. Xaturelle, elle figure avec éclat au nombre 
des desserts sur les tables européen nés. Les 
puddings de l>ananes sont pour nous des enti'e- 
inets de luxe dont la délicatesse du goût ne le 
cède en rien aux autres entremets, (Voir Pud- 

d/bïf/èr.) 

On conserve les bananes en les faisant sécher 
dans un four tiède, elles coïiservcnt alors leur 
goût délicat et ont une saveur sucrée comme nos 
châtaignes. 

BANATTE,>-./: — rallier d'osier dans lequel les 
bouchers font passer le suif. 

BANC, ail. Bank; iïi\g\, banck ; espagn. 

âaace/îrland. hehtHf cornwalL/ jchA ; iütl. banco. 
— Les mots wt pmic du haut allemand té¬ 
moignent que son origine est allemajide et que, 
eu shiltérant, elle s"est diri'uaionnée dans les lan¬ 
gues modernes. — Long siège qui, dans Tori- 
giue, est en gazon ou en pierre, servant à se 
eonclier ou à s’asseoir. Banc en bois, planche de 
bois supportée par quatrejambes. Banc posé le 
long d’une table, sur lequel on s’assied dans un 
banquet. 

Eu terme de marine, banc de sable, banc de 
harengs, de sardines, etc, ; troupe de poissons de 
la même espèce. 


BANEAU,^. m* — Peti te corbeille en osier* Vais¬ 
seau de bois pour mesurer et transporter le blé, 
ht vendange, etc. "i'ombereau en usage dans les 
salines. Tonneau du vinaigrier ainlmianL 

BANNETON, s. ni. — Oott're percé iVnn grand 
iiombi e de trous, qui sert A conserver le poisson 
dans Tcaii. 

BANQUET, X. an AU* Mübl: angl. hanf/uet; itah 
banchetto. — De hunqncffe^ i>etit banc, expression 
(juc nous trouvons conservée dans T italien bati’ 
chvtto. 

Avant de parler du banquet tel <|u'il dut être, 
alors que, poiu' la prcniiêre IVïis, on employa le 
siège <rou lui vient son nom, il in'a paru néces¬ 
saire d’indiquer rapidement les phases, plus ou 
moins caractériséexS, par lesquelles les manduca¬ 
tions aiiîmales, puis humaines, ont passé, pour 
arriver à la manducation rationnelle. 

.Pétudicrai donc cc que furentalimcntaircment 
les peuples pi iinitifs,quellesfiu entleursinaniéi’cs 
de manger, et quels perfcctionnemciits leur civili¬ 
sation y apporta, jusqu'à l'époque où le banc fut 
mis en usage. Je décrirai ce que fut le lianquer 
de rantiquîté, ce quhl est de nos Jours, et enfin, 
par une analyse comparée, ce que sera, je l’es” 
père, le banquet de ravenir. 

Sou.s riniiucnce de la nature, la perfectibilité 
de l'hoiumc, à mesure quhl modifia sa nourriture 
et son genre de vivre, progressa selon la position, 
la contrée et le climat tpfil habita* 

D'abord on s’asBemble par famille ou par 
groupe pour manger* Le chef chargé de protéger 
les siens contre les jaloux qui seraient tentés de 
ravir les alimenls, fait garde. Les individus infik s 
et en âge düudépeiidancc s’éloignent p{>m' ht 
cliassc.Si parfois dans leurs courses ils set ion vent 
face U face a^ ec des étrangers dhme eouleur ou 
dhiii lype dîtïérent, ils leur déclarent une guerre 
acharnée. Wiinqueurs, ils dépouillent leur proie 
et la mangent en commun avec des cris, des 
dansés, des gestes convulsifs et d’effroyables tin- 
tamuri es. 

Dans le.s moments de disette, lorstpie la cueîl- 
létlc et la eliassc sont insunisautes, toute solida¬ 
rité inmilialc disparaît; chacun se bat pour son 
morceau de î>irance, le saisit avec agilité, et â la 
faqon des orangs-outangs des lies de la Sonde, va 
seul se bobiner prés d'ime rivière limpide, ac- 
croupî ou couché à labri d'un roc ou d'un arbre 
rameux. 

DaUleurs, riustliict de solidarité chez riiomine 
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iiomiulc encore ontliropopliiige iVexifstc ^^iièvc 
<|trim nioineiit de raiiioiir, où il se montre le dîiïnc 
et eouîa^oux défenseur des siens* Ce iiionieiit 
piisséj il abaiKlonne ses petits et leur mère pour 
eoui'ir d’autres amours. Les sentiments maternels 

I 

eux-mêmes ressent lorsque la taim devient trop ' 
impérieuse, et la mèrOj faute d'aliments, mun^^e 
ses petits. C'es relations des premiers hommes, 
qidon reti’ouve riiez tous les omnivores et earnî- 
vorcs de Tordre dos mammifères, ressemblent à 
relies dos siiiges. Kilos se manifestent par une 
mimique aussi expj'èssive, aussi touchante et 
moins mcnsonirèi'c )>t'Ut-otre que la plus élo¬ 
quente parole. Avec mille soins, mille caresses 
tendrement éehaiigées, ils s'aiment, tant que la 
jalousie ou la faim ne les ont ]ias rejetés dans 
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leur santthint épdsme; alors ils deviennent fé¬ 
roces. 

L’hornme ]ti>re, qui habile les vastes foi'èls du 
nouveau monde, ne eonuait qu'une loi, la plus 
juste, celle de la nature: quhui droit, le seul sacré, 
celui lie vivre. Xe soupçonnant ni or ni argent, 
ni lestament ni iiéritage, ni rkdiesscni pauvreUe, 
Iguoiam h* vol puisqu'il n’y a pas de volé, il 
existe dans la plénitude de sa liberté. Tout est a 
tous, eliacuu en jouit i omme des rayons du so¬ 
leil, né pour vivre, il vit là ou il est, car il a le 
droit (Ty être, la propritué du sol qu'il foule n'est 
à peisonne. Ce qu'il cueille de fruits, ee qu'il 
rapporte de la chasse, sa cabane et tout cdijcl 
construit de* ses mains sont à lui. bien à lui. S'il 
mange quand il a faim, s’il boit (piand i! a soif, et 


comme il iTattcnd sa. subsistance que de Ini- 
nièmc, sa paresse est donc naturellement punie* 
'Toutefois, c’est son droit de rester couché, quitte à 


avoir faim: de meme qu'il a le droit absolu (droit 
qnc la société modenie. nie aux civilisés) de se 
reiiroduire selon son cœur et son clioix. l^oint 
d’odieuses spéculatious matrimoniales, des incli¬ 
nations purement affectueuses et librement rap¬ 
prochées ! 


Comme tous les animaux, l'homme .sauvage 
iTa pas d’jieure fixe pour ses repas- il mange in- 
dilféremmeixt sur Jhierbe, sur le foin, dans une 
caverne on dan.s sa cabane, sur la mousse, abrité 
d'un arbre, à toutes heures du jour et de la. unit; 
et nous ti’ouv^ons, dans les premiers temps de 
l'âge historique, des traces encore visibles qui, 
dans certaines contrées de la terre, se sont per¬ 
pétuées jusqu'à nos jours. 


D'après ^loïsc et la Bible, Adam, le premier 
homme, a été créé dans la partie de la Turquie 
d'Asie située au frmMnutfètttr degré de latitude 
nord et au de longitudCjet troÎJi mille 

neuf eenf ffutetinte-huît ans avant notre ère; niais 
il est acquis aujoiii cThui que la Sibérie a été ba- 
i)itée plusieurs milliers <rannées avant cette date* 
En effet, le refroidissement de la terre, qui est 
une étincelle détachée delà nébuleuse solaire, a 
c ommencé par les pôles; la ferre ferme la pins 
rajppi ochéc du pôle ai cdicpie est la parlic de la 
Sîl>érle située entre les >iol,vf/nte-hffltiènie et 
>toh'fUife dkT^huiflefne degi'és de latitude nord; 
(‘çtte partie de TAsie a donc vu des êtres vivant 
d'aliments préparés, avant celle habitée par 
Adam. La température d’alors explique la décou¬ 
verte dans ces contrées de squelettes d'éléphants 
cît d’autres animaux ne vivant que dans un cli¬ 
mat i-haud. 

Prétendre que Caïn se nourrissait de venaîsoii 
et que Chain m-uidit fit souche d’une race noire, 
en dehors de la seule l'aniillc existante, sont des 
erreurs grossières qnî iii.siilbmt à la science et 
que les auteiu's modernes ont craint ou négligé 
de réfuter* 


■k 

f- 


* 


Les insectes, les vermiculalres, les fruits et les 
végétaux durent être les aliments des animaux 
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vivant audogrù oncoro imporfecHoniifi de réclielle 
zoologique^ et pav le dêvetoppeinont de la vie, 
coiiforine à riiarinonic universelle diiiis le pro¬ 
grès parallèle des végétaux et des aidmaux vi¬ 
vants, se nourrissaient d'alînicïits propres a leurs 
foîaes et à leurs natures; ee n'est pucsiieecssîve- 
nient et après de longues séries progressives que 
les mauuiiiièrcs véeurent de raeines d ai lnes, de 
graincSj do uuJx^ d'astaques, de poissons et d oi¬ 
seaux; le gîider à ]>oi!, les animaux de luuite 
taille et. le lait t aillé ne l ui eut mangés que ]du- 
sîeurs milliers d'annéesapi'ès, lorsquel liommcse 
fit un parti jiarmi les animaux, qu'il devint leur 
maître et se les apju'opria pour nourriture. 

II commenta par tuer les petits pour teter le 
lait de la femellOj mit leur viande macérer dans 
de l'eau aigrie dMicrbages amers, et niaugea le 
lait caillé comme fout encore quelques jiouplades 
tartares. Ensuite, pour compléter eette hromalo- 
iogie éiémeutairo, ils eueillirent des liaics, les 
lireut l'enneuter au sideil et (ui e.t fratrrtff le slK^ 
Les l>oissonsfcimeutccs opérèrent nue révolution 
immense dans le développement ries iteuples pri- 
mi tifs; tous ces aliments étaient ei us : la décou¬ 
verte du feu ne s'est p<as propagée partout; les 
liabirants des des Mariaiincs ne le soiipçonnaient 
pas, peut-être paî^^e (pie les révolutions volca- 
nicjues di; la terre en ont privé ijneUpies parties. 
A ce sujet, les Orientaux nous donnent des tra¬ 
ditions de leur vie primitive, qui prouvent rpïe le 
feu ida été eoniiu et utilisé que longtemps après 
leur existence dans ces pays. 

Au siècle oit nous sommes, c'est-à-dire au mo¬ 
ment où nous écrivons ces ligues, les Syriens, 
dans leurs longs voyages, ont reenni s à un mode 
de cuij'e leurs viandes (piî date très eertaîuement 
iravant la découverte du Jeu ; sur la pi'cmière 
proie qtdils irmcoutreiit : l’âne, le iuiftie, la pan¬ 
thère au besoin,iiscoupeutune Iranelii' de viande, 
et |uiis, ai>rès l’avoir assaisonnée, euvtdojjpée di' 
deux feuilles, ils la mettent entre le dos et la .selle 
de leur cheval et lui donnent le feu, c’est-à dire 
partent au galop pendant le temps nét essaire à 
la cuisson de la Iraiiehe ainsi prépai'ée. Lecous- 
ciass des Arabes, aux sauterelles, le balaelian 
des Siamois, la charcuterie d'Arles, le jambon de 
Westplialm, le saumon et le lîœuf fumé d llam 
bourg, kl mortadcle d'Italie.et les gigots de mou¬ 
ton fumés au genièvre fie Suisse .sont (révideiits 
vestiges légués à notre é|HMpTc yKii raliineutatioii 
des peuples [u imltifs. 

J/autre pai1:, les Syriens, les chasseurs de TA- 
niérâiiie clu Sud et ceux même delà Franee, lors¬ 


qu'ils abattent ini beefigue de liante graisse, ont 
contiuiiede le plumer, rassaisonneretkîsuspendre 
dans riiitcriéur de leur chapeau de paille. De 
cette lagon le volatile subît rdïctdii soleil brûlant 
et la chaleur du phosphore cérébral. Cette cause 
double [u oduit, sinon la température d'un four 
réel, du moins celle d'une étuve assez chaude 
ponr roisenu et en faire un mets délicat. 

L'application du feu aux alimeiits fut le principe 
de la t iiisiiie, qui naquit, à proprement parler, du 
rant la phase où, devenu anlliropophagc, l'hommi^ 
l uit le sang des animaux, mangea leurs entrailles 
et rôtit leur carcasse. A partir de ce moment, 
rhomme fut meurtrier et impitoyable. 

Voici un passage de Plutarque, ce sujet, tra¬ 
duit par J.-J. Rousseau dans son Emile : 

«; Tu me demandes, disait Plutarque, pourquoi 
Pythagorc s'abstenait cio manger de la chair des 
bétês; moi Je le (iemaïule, au contraire, quel coii- 
l'uge (rhomme eut le premier <jui ap]>rocha de 
.sa bom be une chair meurtrie; (pii Inisa de ses 
dents les os d'une bête expirante; qui ht servir 
devant lui des corps morts, des cadavres, et eu- 
glüiitit dans son estomac des membres qui, le ino- 
ment d’au[>aravant, bêlaient, mugissaient, mar- 
clialent et voyaient? Coinmciit sa main iuit-clle 
enfoncer un fer dan-s le coiq^s d’un être sensible? 
Conmient ses yeux puieiit-ils supporter im 
meurtre? Comment put-il voir saigner, écorcher, 
démembrer un t>aitvrc animal sans défense? 
Comment put-il supporter l'aspect des i h airs 
lïantcdantes ? Comment leur odeur ne lui fiLelIe 
pas soulever le i‘(vurV t'ommeut ne fut-il pas dé¬ 
goûté, repoussé, saisi d'itorrour, quand il vint à 
manier l’ordure de ses blessures, nettoyer le sang 
noir c?t hgé qui le couvrait 


V 
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Ias r.iiEijtajüiU .sur l;i U'tiv, êcort liêi’isj 

bi'.s fliîüi'A au ù'U unigissfùciit eiiiîu'orîücos i 
l/liüiiiun:^ Uf' ]mt 1rs luaiigrr salis lïvitiir, 

Kl UiiTis Ktui sriii ïrs ciiO'iidîi u’cmiv. 


<ï \bjilà ce fpi’îl a dû imaginer la première Ibis 
qu'il siinnonlii la naturii pour faire cet horrîbh^ 
l'cpas: la première fois qu'il eut faim d'iiiie Itch^ 
en vie, d’un animal qui ]>aissai! cjii^ore, et tpi il 
dit comment il fallait égorger, déj>eccr, cuire la 
brebis qui lui léchait les mains. > 

iMais Ton s'esl contenté île répondre : (1) 


(Ij Ma iie foi cîti'b |.Ki,r cl rtproOmtoduins r»'!' r./tj 

lir hi tabiv, 
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s’attendrir sur la brebis bêlante, 
gui livre an eoutelas sa tête raressante; 
Laissoiis-leK d'usi Aj^iiejiii déplorer le trêiia^ ; 
Leur fausse liuiiiàuitê ne m'eu iin[>ose pas. 


Iliiiiiaiîîté a piü tj la viaiide culte tut trouvée 
oxcellente. Oh jeta alors sui“ la bi^aise des traiiclies 
de viande qui avaient l’inconvénient de s'attac iiei* 
au charbons ardents et de se souiller de cendres^ 
on obvia îi cet încoiivénîent enenlilant la viande 


avec line verge de bois, que Toii phu^ait sur le 
brasier, et dont les extrémités étaient soutenues 
par deux pierres; celles-ci étant devenues bril¬ 
lantes, on imagina (Vy biîre séchei' des t'ruits* 
Knsnite on broya des graines entre deux meules 
plates, on humecta celte farine, on coacha la pâte 
sur les pierres chaudes, et le pain fut inventé. 
Ce système d’artonomie se pratique de nos jours 
dans iWi abie, 


Le pain azyme des juifs et l'hostîe des catiio- 
liqiics ne sont qu’une légère j>erfection des paîjis 
jiriinitife. Quand la mode de rôtir des quartiers 
de viande fut adoptée, la manière de manger fut 
en même temps moditiée : on posait le rôti sur un 
bloc d'ardoise et, a la façon des Croates, tout au¬ 
tour assemblés, on décliirait les vîaiitles iivecles 
griffes des mains, et sur une rondelle do pain on 
en pressurait le jus* Tels furent les premiers fes¬ 
tins; jusqu'alors tes individus mangeaient isolés, 
mais depuis que res[ïècc Immaiue est entrée dans 
le second âge, c'est à dire, dès le jour où elle cessa 
de se nouiTii exclusiv’'ement rie truits, les apprèfs 
et la dîslribuUon tics viandes ont nécessité le 
rassenibleinent des faïuilles ou des groupes; les 
chefs distribuèrent à leurs ùiifants le produit de 
leurs chasses, puis au fur et à mesure que les 
entants devijirent adultes, ils rendirent le même 


service à leurs parents vieil lis. 

Ces festins primitifs, bornés d’abord aux rela¬ 
tions les plus proches, se sont étendus peu à peu 
à celîçs du voisinage et de Tainitié. La société 
s’est formée dans ces repas en commun. Les ha¬ 
bitants du même versant de la montagne, du 
même vallon, commencèrent à bâtir leurs ca¬ 
banes les unes près des autres. (Je fut Je coim 
mencemont des villages; l'élrauger y trouvant 
rhospitalité, le voyageur racontant ce qu’il avait 
vu, les relations s’établirent, les idiouies se for¬ 
mèrent, les langages se caractérisèrent. Dans 
Ciueiques contrées de rOj'ient, les villages prirent 
la forme comminiale, dans d'autres, les Jïimilles 
adoptant un système spécial de communauté l'a¬ 
mi liale, vivaient cnsemlile, et assis par terre 


mangeaient à la même table* A Tâge des amours 
les jeunes gens allaient former d'autres familles, 
et leurs parents leur donnaient pour leur sub¬ 
sistance toute pastorale, des bî’ebis, des vaches 
et des chèvres, etc., qu1Is menaient à la pâture 


dans la fertilité des plaines* Les rencontres de 
ces troupeaux ota-asionnèrent de.s luttes* 

Les bergers des animaux vaincus attaquaient 
â leur tour les autres pasteurs, à la bataille des 
animaux smaéda la bataille des humains* Pour 
prévenir ces attaques sanglantes et souvent mor¬ 
telles, les groupes et les familles dhine même 
contrée îiinîtèrent par des pierres, des arbres où 
des ruisseaux, T espace que devaient parcourir 
les troupeaux. (Jes limites furent les pionnières 
maiiilestations de la proiuiété individuelle d'où, 
par une loi îiiherente, devait miitrc le vol; les 
troupeaux qui dépassaient ces limîte.s de pai- 
cours étaient saisis et les voisins se les appro¬ 


priaient. 

Ce fut l’origine des premières iniquités sociales. 

Alors les familles et les groupes franchirent 
les bornes du parcours, et armés de pien es, de 
bâtons pointus, de traits, se battirent pour agran¬ 
dir leur domaine par la force. 

Dé là nous sont venus la haine, le (u ime, la 
guerre et tous les maux qui ravagent notre Bo- 
ciété. 

Le chef de la famille ou du groupe victorieux 
devînt le roi; les subordonnés l'adoraient et le 


craignaient; l'Ctte .sujétion fortitia Vempire de la 
répression, et rautoritéde la violence,que motiva 
rappétence de Jouir de la vie au détriment de 
celle d’autrui* Le roi se faisait apporder les meîL 
leurs fruits et ses aliments étaient préparés par 
les hommes les plus inteiligents. 


* 


n 


il est diftlcile de préciser à quelle époque 
mnmie a su faire des vases â feu servant aux 


cuissons des aliments, et il est probable qu'ils 
existaient déjà au temp.s de Ihomme 
car on a trouvé des débris de ses festins, de ses 
armes et de son corps, qui prouvent que riminmc 
dé cet âge a eu un certain sentiment d'iiarmonie 
ei de relation sociale, et il serait aussi insensé 
de nier son existence que de nier celle des Assy¬ 
riens et des babyloniens. 

( fil attribue contradictoirement à deux races 


importantes le développement de ^alimentation, 
et partant des vases nécessaires à l’usage de la 


table î 
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A h\ race })!;nîc}i(:'oit indo-eui opéeniie^ 
le berceau du (lev^eioppeinoiil paraît a\ oit' été la 
' vallée autretoi.s .si fertile de TOxii^i, nom fi'uii 
lletive trAsîe qiip <losceiî(laîil du haut du 

Koundousîj se Jtïfle dans le lax* Aral; cette race 
a peuplé rEurojiCy Tlndc et la Perse; on rit]tpelle 
aussi race parce cpdiiiie des fractions 

de cette famille, celle qui s*étabiit en IndOj s^é- 
taît donné à elle-iiicine le titrr^ îr/1ry/<3f,v, dont l'é* 
lyinologio si^^nîtîe ufMe>t. 

A !a race (pd eoinijrend les peii- 

])Ies hal>ilaiit autrefois la ]a>rtîoii de* l'Asie 
comprise entre la ^lédîterranéc, le TiluCj le 
^’olle Persique et la nier llouirCj c’est-à-dire les 
Assyriens^ les JMiéiiiciens, les Syriens^ les Hé¬ 
breux f't les Arabes. II est démontré que les 
'peuples aryens avaient un de^i é de civilisation 
supéj'icui' à celui des Arabes^ et l'on i>eutaflli - 
nier sans crainte^ que les Aryens ont donné 
Tessor à ralimentation de ces peuples i|uiy plus 
tard, se sont illustrés dans tout l’Aiieicn-Münde. 
Oependant, FE^ypte nous fournit de nombreux 
1 enseignements^falndeuxj il est vrai; mais qu’on 
ne .saurait tous rejeter : les traditions de la 
(lenèse nous apprennciil que les femmes de la 
campagne du pays de Siuhar, situé au midi des 
montagnes d'Arménie, employaient des ei uelies 
en terre, pour ]iorter sur leui‘s épauk\s reau 
nécessaire à la fabritadion dos briques, (pii ser- 
virent h bâtir Ibibylone; puis, jdus tard, l'eau 
né(‘essaire à la eonstnictioiî des Pyi amides, qui 
existent eneoi'e et qui sont Tune des sejjt mer¬ 
veilles du monde, (in sait, en outre, qu’à l'aide 
de ce.s vaisseaux qui allaient au feu, cespeiqtles 
de la civilisation primitive mettaient en él)ullî- 
LÎon les épaules do lu'obis dans de l'eau condi- 
montée, ou aromatisée de végétaux divers. 

t ’ est, sans doute, dans un de (‘es vasc's d’ar¬ 
gile, sécliés au soleil, (pie fut euitc la tameuse 
soupe aux km tilles pour laqmdle Esaü céda son 
droit d'aînesse à son frère Jacob, Les Egyptiens 
firent coiiîuiîti e ces vases aux Hébreux, ([ui les 
introduisirent à leur tour cJie/. les Hrecs, L'his¬ 
toire se lait sur les coutumes des j'epas de c'os 
peuples aryens, di.spersés j>îu.s tard. On sait seui- 
lejîienf (]no le bouillon et les soupes ont été 
eonniis longtemps après la découverte du feu et 
Fusage de la viande grillée. 

Hans les premiers temjis encore imperfee- 
tionnés, c'est-à-dire avant les émigrations qui 
eurent lieu sur tous les points de l’Eurojîe et de 
l'Asie, cette famille aryemne et tous les raiiieanx 
qui en dérivent, ÜLdtes, Hennains, Slaves, Hrccs, 


Komains, Perses et Indiens toujours réunis en 
un seul faisceau sur les rivées de FOxns, dans 
la région même rpiî fut le hercean de la rat e 
blam lie, n'avaient pas encore (‘ommercé aviu- 
le reste de la terre; c'était un penpde pasteur, 
son langage ne manquait pas d im ('crtaln rby- 
rlime, son souvuMiir s'est conservé dans la diffu¬ 
sion des langues jusqu'à nos jours. Le linguiste^, 
rhistorien et le savant ont pu parler avec certi- 
Imlc (runo éjmipic, dont aucun moniiment écrit, 
aucune tradition même, n'avait gardé la mé¬ 
moire, et dont la date doit être reportée à bien 
des siècles au-delà du moment on rancienne 
chiouologîe jïlaqait la création du monde, Ue 
]irocédé est basé sur le fait universellement 
connu, que les langues des peuples des rac'es 
aryennes sont des langues sœurs: quelles que 
soient les variations qiii^ la dîver.sité de leur 
destinée leur ail successivement fait subir, on 
peut retrouver chez toutes un fond (mmmun et pri¬ 
mitif de i‘aeines, qui ont sorv'i à eomposer leurs 
différents vocabulaires. Quelcpies exemples très 
simples, pi‘is entre mille, téront comprendre 
clairement (^ette identité de raeines des idiomes 
aj yens. En sanscrit, le mot père se dit/d/cc; en 
îîend, jHïtar; en grec, puter] en latin, puter; eu 
vieux slave, but; oïi gothique,/Vn/ar; enceitique, 
ttfhitir. Le mot mère, est en sanscrit, w(ff(u-; en 
zend, inatitr j en grei , mefj'i*; en latin, iittffer; en 
vieux s]av(', autfi; allemand, /»f(/t'r;en celtique, 
maihiih'. Un d(‘s noms du soleil est : en sanscrit, 
hfVr, en grec, liélios; eu latin, en lituanien, 
s(tttle-f en gothique, naid; en celtique, hatti. Une 
dent se dît : en sunscrifc, tfitnt; en grec*, ra/nta/ en 
lîUin, dffttfeni; en vieux slave, en go¬ 

thique, thfàitfi; en celtique, (fend, etc. 

Fartant de la constatation bien prouvée de 
ridentité des racuies dans les langnes aryennes, 
on a déduit ce raisonnement : lorsque le nom 
(Fune clKkse, d'un ustensile, d'im aliment, d'un 
animal, se trouve être le même dans toutes les 
langues d’origine aryenne, Il est indubitable que 
( etfe chose, cet aliment, eet ustensile existait au 
temp.s du j^euple [nlmitif aryen, avant la sépara¬ 
tion de celte race; lorsque, au t.'ïontraire, pour 
désigner un même objet, nous voyons lus Indiens 
se .servir d'un mot, les Grecs d'un autre, les Ger¬ 
mains (Fim troisième, et ainsi de suite, noius 
devons conclure (ïue robjet un (juestion n’exis¬ 
tait pas, ou (pFil n’avait pa.s reçu de dénomina¬ 
tion chez les Aryens prîniîtifs. Ainsi, le nom du 
taureau est le même dans tonies les langues des 
peiijdes aryens: du sanscrit, .sfltount^en zeiul. 
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t^fcîtira; en en lathij du hatit- 

alJemandj sthn-y en Htliuaiiien^ fatn'tftfiim vieux 
slavCj fatfr,- eu ceKiquc, ‘est là une prciivr' 
évidente (jue lorsque les ( VdteSj les <Terniains, les 
iSlaves, les ftrecs et les antres i aineanvde la race 
aryenne quittèrent leur contrée natale^ le tau¬ 
reau était déjà coiimq et que les émï^^raiits purent 
emiKU'ter son nom avec eux dans leur nouvelle 
patrie. Le festin était înconniq nous ne le trouvons 
nulle part sous les mêmes appeilalîoiis: le mot 
hattfitrei ii'ap|)aialt dans les langues que fort 
longtemps apT‘ès et avec une autre signilicatioit ; 
par contre, le mot nouii ir a hi même harmonie 
dans tontes les langues aryennes, aussi hieii 
dans le sanscrit .yiur, ( pii fait couler le lai H <pîc 
dans le latîiq utfhhe, etc* Ce u'est pas tout, à 
cette époque reculécj où la race blanche ne for¬ 
mait qiihnie petite tribiq habitant sur les bords 
dn fleuve ttxiis, les liens de la famille naturelle 
avaient déjà ref;u une siinction sociale : les mots 
de mère^ filsf /'rére, ^wur. hemt-pi-rr, 

helle-mf'n*j helie-ffUe, J*c existaient d(\jà* 

Il est curieux de reclicrelicr quelles idées furent 
attachées dès T origine à (|nelques-iiiis de ces 
mois. Le nom donné an père signifle celui iiui 
protège; le mot ipii désigne la mère signifle celle 
(pli forme; le frère celui qui porte ou aide; la 
sœur celle qui consolei la fille était désignée ])ai- 
les fonctions qu'elle remplissait habituellement 
chez un peuple pasteur, et son nom signifie ct ile 
qui trait : doahitar en sanscrit, dfffjdhar eu zend, 
en greCj daahtftr en gothupiCj didte en 
liliiuanien, dear en celtique, 

La plupart des animsiux domestiques, le bœuf 
et la vache, la brebis, la chèvre, le porc étaient 
déjà connus et. nommés;bien plus, la souris, et 
ce qui est bien plus singulier, la moiu he et la 
puce avaient dès lors reçu des noms ifiii ne sont 
conservés dans prcs(pie toutes les langues 
aryennes. Par contre, les bêtes sauvages* sauf 
rouis et le loup, ont des noms divers dans la 
))lupart des langues; cela prouve <pie les pre¬ 
miers Aryas vivaient principalement de Télé' 
vage de leurs troupeaux; ils coustruisaieiit leurs 
cabanes, fabriquaient leurs liabîts, se servaient 
de bateaux pour naviguer sur les fleuves. H est 
à remarquer que les peiiples aryens ont en coin- 
miiu leurs mots pacifiques, tandLs que les expres¬ 
sions guerrières différoiicicnt d’une langue à 
rautre;oQ en a conclii que les Aryas primitifs 
difîèrent eu cela, de Jeurs belliqueux voisins, les 
nomades tonraniens de race Tartare, et qu'ils 
avaient un genre de vie paisible. C'est donc à la 


race iiémitifpie l uom impropre en ce c|ii'iî con¬ 
sacre une équivoque, tiré des iég(>ndes dos 
Hébreux, qui se prétendent les descendants de 
Sem, run des fils du fameux Noé, ce mot n’a 
rien d historique, an cemn aire), que nous devons 
les monirs agrestes de la primitive e.xistencc 
cliasseresse et guerrière, ses dîners champêtres 
et sa vie bohémienne. 

Les chefs de famille ou de groupe, disions- 
nous plus haut, étaient révérés, et par le sou¬ 
venir, ia ti'adhioii des anciens imposa la véné¬ 
ration pour celui qui avait fait ou qui hiisait du 
bien. Quelques peuplades adoraient le soleil, 
dbiutres les aiiimaiix, d'autres certains végé¬ 
taux, des oignons, par exemple, et d'antres 
encore, la tiente parce qiéelle fait pousser 
Hierhe. Mais tous ces cultes sont basés sur un 
fait pal [1 ah le : la subsistance propre à la vie* 


É- 


IjCS prophètes, depuis Ahraliam Jusqu à ^loïse, 
de Hralima jusqu’à Bouddha, vécurent au temps 
des jieuples pasteurs, et leurs festins étaient 
abondants en viandes grasses, alors très reclier- 
ehees et goûtées; les épices aromatic|UCS cl les 
parfums exlialaicnt dans ces festins les i>!us 
suaves odeurs; les plus belles femmes en rehaus¬ 
saient la splendeur, et leurs beautés prêtaient à 
ces festins un eéré monial caractère de magni- 
flcence* 

Plus tard, ces fêtes prirent une apparence 
[dus vaste, jilus animée et plus sympatlii(iue. <Jii 
sacriflait aux liassions, à la volupté; c'était l'é- 
]>oque mfffftifpte', les sahits étaient portés à 
Jupiter, â Mars, à Neijtime, à Viilcaiii, à Apol- 
l(jn, à Vénus, à Junon, à Vesta, à Binei ve, à 
Lcrès, à Hai cliante, à Diane, â Morphéo, à lier- 
cLile et Hacclius, qui de vinrent des dieux, et dont 
lu cuite se eéléliraît jiar des l'estîus (^l). Oiiti^e 
CCS dieux principaux, il y avait une multitiule 
de divinités secondaires, dojit il est impossible 
de dûimer ici une énumération complète : c’é¬ 
taient entre autres aax dorfjfs de rôtie, 

les Neuf Muses, les Trois (Iraces, les Trois Par¬ 
ques, les Ti ols Furies, les Nymphes de rOcéan, 
des bois, des fontaines, Pan, les Faunes et les 
Sylvains, dieux rustiques des foi êts et des prés, 
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les Titans J dieux révoltés contre Jupiter et 
vaincus par lui; divers monstres d'une nature 
semi-divine J les liaipiesj les goiÿ^oiieSj les cen¬ 
taures, etc\j etc. 

Comme nous le voyons par cette coïncidence 
bizarre, mais vraie et dêvohic, les iüeu,c sem¬ 
blent être la persounllicalioii du sensuaiisme et 
de Torgie, qui entrainent à leur suite tous les 
maux et les crimes de ITniivers* Etait-ce ces ini¬ 
quités divines que Jésus aurait voulu sii[>prîmei‘ 
pour établir la loi du droit immuable de Tégalité 
de la natuiey Je le crois, car fondés sur l'ègoïsmc 
individuel, ces dieux de bontés et de colère 
voient ,s*cc2'ouler leurs religions et leur puis¬ 
sance devant la loi de l'équilibre et riiarmouic 
universelle, qui est la xStuile nioralé. 

Alors, au milieu de rivrossc du plaisir, du luxe 
et de la débauche, ces dieux fantastiques s’élè¬ 
vent dans rOlympe, monUigne liés élevée <le 
Thcssalîc, parce qu'étant inaccessible à c^ette 
époque, nul ne i>ouvait aller voir les grands fes¬ 
tins ou s'assemblait le Uonscil divin présitlé par 
.hipiter. Cependant Sardanapale, assis sur son 
ti énc î\ côté de Myrriia, entouré de ses chevaux, 
de ses esclaves que Ton égorge, transparaissant 
à travcrxS la fumée de son bûcher, dispiirait 
comme eux dans le ciel sur iiu cliar de fciu C'est 
ce qui a fait dire (l) : 

OrgUL^iUewx ûeuyerüj sur Pt-gase montés. 

Il» habiCcut l'niynqie et ktî gramle^ Cités. 

Pour moi, paiisibU; ami des donicuees agrestes, 

Jo (knîjï bnrnf'^r ma Miist? A dos nunlo.'TtfM, 

Kegan Ion» eu j>iEié ec» ïiieu »ipea eoûtoux. 

Celui qui dans TOlyuipe, il la Cible des dieux, 
S'enivre tous les jours d’une liqueur choisie, 

Ne boit que du nectar, ne vit que d'ambroisie, 
rouiTait-ïl, sur la terre, ignoble dans ses goûts 
Dérogvr eu unuigetiiil HÎ'iiisipides ragoûts? 

Nous ne cberclterons pas a savoir çoinnicnt 
les dieux se tênaieiit à table, assis, accroupis ou 
couchés; nous quittons donc avec eux ces peu¬ 
ples primitifs pour reprendre les traces des fes¬ 
tins orientaux. Nour retrouvons cette lois les 
Aryas dispersés dans tonte FAsie, rindc et l’Eu¬ 
rope, formant les peuples geniiaîns, romains, 
slaves, celtes, grecs et perses. 

Nous arrivons enfin dans la pliase historique 
où nous trouverons des traces du sujet que nous 
traitons* La tradition, moins poétique, mais plus 


,1') liürL'huuî, J.fj (xitiflrvHvitiie, 


vraie, nous enseigne que les peuples des pre¬ 
mières civilisations orientales mangeaient cou¬ 
chés sur Pherbe, les rois assis sur des chaises à 
trois jambes; cepeiidaiit le populaire s'asseyait 
indîfiérennncnt sur un arbre abattu, quelquefois 
sur des chaises monopèdes levées sur le tronc 
dhin arbre à la Jonction d’une branclie, laquelle 
était roin]nic à la hauteur voulue et le tronc 
aplati, l’Ogné et arrondi, servait à s'y asseoir, 
mais les jambes du siégeant en maintenaient l’é¬ 
quilibre, Ces sortes de selles sont encore en 
usage dans quelques contrées derEurope pasto¬ 
rale et servent aux liergers pour traire les 
vaches, 

Apolodoj‘e dit que les Egyptiens, dans les 
grands festins, mangeaient assis de même que 
les Hébreux. Au tcnqjs dTIonière, on mangeait 
sur des sièges séparés; on sait, par la tradition 
que, lorsque Ulysse arriva au palais d'Alcinoûs, 
îe prince lui fit apporter un siège et ordonna à 
son tils Laodonasde lui faire prendre place. Les 
(Ij'ccs primitifs niaiigeaieut coueliés sur des 
peaux de brebis; les Troyens mangeaient mssis. 
Les Arabes de nos Jours mangent îiidiftéremment, 
assis ou couchés sur des tapis* Les Turcs mo¬ 
dernes et les CJiinoîs s’accoudent sur do riches 
coussins brodés, qui sont posés sur des tapis 
décorés de figures bizarres, ou sur des peaux 
d'anîmaux Siiu vages. 

Les Urées d’Athènes modifièrent peu à peu Tu- 
sag'c des peaux de brebis, qui furent adaptées sur 
des plancliesde bois portatives, et se disposaient 
au gré de celui qui voulait manger. Plus tard en¬ 
core ces planches furent élargies, on y ajouta 
des Jambes, on les rembourra afin de pouvoir à 
volonté s'y asseoir ou s'y coueber, et enfin, edies 
devinrent des lits de table. Ce luxe des lits pour 
manger n’était, dans Torigine, usité que pour les 
sacrifices o fié rts aux dieux dont nous avons parlé 
plus liant, jMaîs les riches de toutes les époques, 
voulant les imiter, s'y accoutumèrent vite; en 
peu de temps Tusage en devint général, parmi la 
caste gouvernante. La sobriété, la sagesse et la 
modestie firent place au luxe et à la volupté* 
Dans ces repas d'holocaustes, le nombre des con¬ 
vives était généralement de sept; cbez les Grecs, 
ccdiifire stérile dans la supputation était consacré 
à la déesse de la Sagesse, comme symbole de la 
virginité* Platon dojinait des dîners à vingt-huit 
convives en faveur de Pbœbé, qui accomplit sa 
2‘évolution eu vingt-huit joins. L'empereur Varus 
A'oulait à sa table douKe convives en l'honneur 
de Jupiter, qui met douze ans a décrire la sienne 
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autour du soleil. Mais c’était le nombre Jmit ou 
douze que les Grecs préféraient comnio corres¬ 
pondant mieux u rattrayaiit délice du lit. Tliei'- 
sandrc raconte et ITérodote décrit le festin qui 
fut donné par le Tliébaiu Ortag'ènej queliiuos 
jours avant la bataille de Platée. « Il iu^ ita^ tlit- 
]\j le général Mardoniiis et les principaux Perses 
au nombre de finquatite. A ce repasj vingt-ciiiq 
lits, installés dans la salle du fcstiTi, furent dis¬ 
posés le long des tables, et sur chacun de ces lîis 
étaient couchés un Grec et un Perse. 

Or, la bataille de Platée a eu lieu qucftre ceuf 
ÿohriaife~dht‘-)îeitf avant l'ère clirétienue^ Fn- 
sage des litsâ table était doue en vogue chez les 
Grecs, cinq h-ïèdes au moins avant d être inti oduit 
chez les Romains. Ajoutons que cette vitdoirc in¬ 
espérée sauva la Grèce et, avec clic, tous ces 
biens précieux que les Grecs devaient léguer à 
l Europc ; le développement de la science ali¬ 
mentaire, l’esprit de liî>ortô et les arts. On ne 
saurait trop apprécier rimportaiilo gravité de 
cet événement, qui est un j)oint luminctix de 
riiistoîre : rhéroïque résistance des Athéniens, 
contre laquelle est venue se briser Finvasion 
barbare, a été le salut de la civilisation etiro- 
péciine, et ceux qui sont morts à Marathon, n’ont 
pas seulement combattu pour leurs propres 
foyers î ils ojit bien mérité de Pluiniaiiitô en¬ 
tière. 

Voyons maintenant ce qiæ dît riiisrorien Tliu- 
cydide, ilc l’alimentation des H rocs de Sparte. 
U'aliord il réfute rexistciK'c de Lycurgue, et af- 
tinne tpio ce personnage est un mythe. Les deux 
rois qui présldaieni lacominnnauté militaire et la 
(Jhambre aréojtage oti assemblée^ prétendinent ti¬ 
rer leurs origines d’I Ier cille, et en son honneur 
ils donnaient périodiquement des festins où ils se 
livraient aux plus dégradantes orgies. Ces repas 
sacrificateurs souffraient dans les palais ro^'aux 
et les femmes nues qui en paraient les somptuo¬ 
sités, étaient couchées sur <les especes de pnil- 
lasses recouvertes de peaux de brel>is, pendant 
que le jieuple laccdémonieii subissait, la rigou¬ 
reuse discipline de roligarcbîe militaire de Sparte, 
qui s’emparait du citoyen à sa naissance, en¬ 
durcissait son corps aii.\ fatigues, pliait sa vo¬ 
lonté a une obéissance passive et lui enseignant 
a mcpi iser les discussions de l’Agora et la bonne 
table, faisait de lui une sorte de sauvage brutal, 
taciturne, sournois, cruel et parfois héroïque, 
et qui iibivait qu’une alimentation invariable, 


peu propre à favoriser le développement des 
tore es tant physiques que morales. 

Dan.s cinq quartiers de la ville étaient des 
eoiistinctions où sc préparait le hronet notr; 
I histoire ne nous donne qn’une idée A'ague de ce 
qiùét;titce mets grossier. Ti’ois fois par Jour la 
communauté était appelée au son des cliaudicres 
iespéee de tambour), pour assister a ces repas 
communs qui se donnaient sur les places pu¬ 
bliques où Ton servait sur des tables recou ver te.s 
de toile, en forme de tente, le brouct dont tout le 
monde devait s’alimenter sous peine de prison. 
Autour dé ces tables étaient les hfmcs sur lesquels 
s’asseyaient les Spartiates. Ils iFavaient droit à au¬ 
cune autre nourriture, à moins toutefois d'une au¬ 
torisation spéciale des sorte de commis¬ 

sion cluirgéc de protéger le peuple contre les 
cmïtiétcmeiits îles rois, et qui surveilla il les ma¬ 
gasins de provisions alimentaires et culinaires, 
I.é ha ne a donc été usité environ quatre siècles 
et demi avant rêrc chrétienne, mais il a pour 
longtemps disparu, et avec lui le bronet noir a 
été dédaigné après la défaite de (déomède vaiiica 
à Sellasîe, rhtfjf-detf.r avant notre ère, 

J\>ndant que les Lacédémoniens soumettaient 
leur corj)s à une nourriture qui empccliait toute 
robustesse physicpie, les Atiicnicns, peuple de 
race aryenne, clierehaicnt dans J aliineiitation 
tout ce qui pouvait satisfaire leur goût, augmicn- 
ter et forüliei Icslorf^es de rîiidîvidu; on appor¬ 
tait chezcnxuu soin pal tieuHer audéveioppement 
du corps qui jouissait d’une haute estime, lorsque 
la force mLiscuîaire était jointe à la beauté. Les 
citoyens libres consacraient une grande partie 
de leur temps à la fréquentation du Gymnase, 
établissement public uniquement destiné aux 
exercices corporels, et nou.s devons rappeler ici 
(pie dans la pbiine appelée Olynipe (d'où vient le 
nombre olympiade) par allu-^^ion à la fête des 
dieux, avaient lieu tous les quatre ans de grandes 
fêtes où dans l’origine, le peuple, avant d'avoir 
nuiiigé, se livrait aux exercice.s du corps. A voir 
remporté une couronne à Olynipio, était le plus 
grand honneur que put rêver un Ileiléoe. Or, on 
a reconnu que pour en arriver au perfectionne¬ 
ment dîgiic des palmes, on devait eu reclierclier les 
moyens dans l'alimentation, faire usage de mets 
sains, varier rordonnaiicc des menus et des 
substances qui en font la base j en varier aussi la 
préparation, le goût et la tourmii'c; en un mot 
exciter l’appétit. Les Sept Bage.^ ne tardèrent 
pas à reconnaître la puissance qu’avait rali- 
mcntatîon sur le développement physique et 
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intellectuel (1), ils eommencèieiit a cultiver 
Tart de préparer les mets, et un l uLsiuier était h 
cette époque classé au raii^ des poètes^ des ora¬ 
teurs et des philosophes; d’ailleurs^ la cuisine 
prît un essor reinartpîahle dans Tliistoire des 
peuples, et nous pouvons affirmer, sans pré- 
soin ptîoiij que d'elle dépendît la marehe de la 
civiüsafîoih 

Ce n'est pas tout, les Gvees d'Athènes, en aug¬ 
mentant par l’art de bien vivre les vigueurs pliy- 
siques, avaient en vue de maintenir chez eux un 
heui'Cüx équilibre entre le système musculaire 
et le système nei veux, en sorte qnlls réallsêrèiit 
mieux qii’aueuti autre peuple, le type iiiiinaiii 
dans la plénitude de son énergie et de ses facultés 
muîtiplcs. Nous voudrions pouvoir insister da¬ 
vantage sur ce fait eapîtal, qu’il faut sans cesse 
avoir devant les yeux, si l'oii veut se faire iiue 
idée exacte de ce que fut la vie huniaîiie au ber¬ 
ceau de la eivilLsatkui; mais ne voulnnt inis inYv 
carter Un sujet, je me borne à cette brève indi¬ 
cation et poursuivrai avec rapidité travers les 
âges, Torigine du iîfuiquet. Le lecteur peut, du 
reste, coin parer les époques où brillait l'art culi¬ 
naire, à celles où les sciences, les arls étaient eu 
plus grand houtieiir, et il scia frappé de voir 
que rim n'exîste pas sans les autres, et que l'iiis- 
toire de l'alimentaiioii tient esseutielleuicnt à 
rhistoire de la civilisation humaine: 

Nous laissons donc les Hpart.iates, végéter 
avec leur brouet noir, en méiiie temps que les 
autres peuples toiirariîeus (Ihirtaresi, que nous 
retrouverons avec leurs types agi'estcs. Faute 
de nhivoir pas cultivé Tart cuHnaîre, ils sont 
restés guei riers belliqueux, et toute leur science, 
tonte leur civilisation est la. foicc. (’ette preuve 
est établie par Hliîstoire : damais grand guerrier 
ne fut grand gourmets. 

Les forces d’Athènes, tlisions-iious plus haut, 
avaient niodifié ces bancs rembourrés, qui de¬ 
vinrent des lits de tahle, mais Je progrès ne s'ar¬ 
rêta pas lit; ces lits renilxnnrés étaient recou¬ 
verts de riebes tapis de pourpre, brodés de Jil 
d'or, et les coussins, de la plus tendre mollesse, 
enrichis de pierreries. Longitudinalement placés 
à coté des tables, ces tifs recevaient en général, 
de doux à quatre personnes chacun, et les sexes 
aitemés se couchaient du côté gauche, en s’ap- 
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puyant du coude sur le coussin réservé a clnniue 
convive, qui en pouvait disposer a sa volonté. 
TiCs convives se plaçaient en hiais du lit, de 
manière qm^ la tête du second se trouvât à l'es- 
tomac du premier, et ainsi de suite, les coussins 
près de la table, aux deux extrémités de hupicllc 
se tenaient les esclaves légèrement habillés 
Cjciix-ci portant des aiguicres d'or, versaient des 
vins delicioux <laijs les coupes ciselées. Oes escla¬ 
ves, (piï remplissaient roffice de (Tanymêdo et 
d Jlébè, étaient de Jaunes (cphébes.i et de 

hidhü Jvtnfea /ifles (vierges), qui avaient l’ordre 
de m rien refuser utt.r eonrlees^ Leur tunique, d’é- 
totïc transparente, ceinte au milieu du corps par 
un large ruban, était taillée pour tombei jusqu’à 
terre ; mais, en la tirant juir eu haut, ils la rele- 
v a î en t j i isqu h i u geno u x. 

Les vins de la (ri èce avaîcnt été examinés et 
classés par ordre d’exeellence, et les gmurmets 
en avaient ordonné le service, à commencer par 
les plus iég^crsjusqu'aiixpliis capiteux; contraire¬ 
ment â eo qui se pratique auiourd’hiii, les coupes 
grandissaient en raison de la délicatesse des 
vins, et dans les gi ands festins on en parcourait 
toute la gamme. 

Cliaque convive coupait les viandes avec son 
couteau, et les jjortait à la bouclie avec ies mains 
ou à l'aide dhin stylet innové par Cadiiiiis, qui 
avait été cuisinier du roi de .Sîdon, et qui apporta 
en Grèce récriture. Ce stylet servait indifférem¬ 
ment à manger et à écrire sur les tables de 
jiicrie. 

Les fourchettes étaient iiiconnues des Grecs 
Il’Athènes et des liomains; cela est corroboré 
pal les témoignages résultant des fouilles pra- 
tifpîées dans les mines (rilcrcuJanum, où l’on 
trouva des tables mises, â coté de>^(pielics étaient 
des squelettes portant â leur <xdnturc un cou 
icau et un stylet. Tous les arts eoncouraknil: â 
rendre douces les jouissances du festin (voii‘ le 
mot I fini an): les chants, les déclamations poé- 
tîtines, les hymnes tramour, les jeux les pins 
variés, les danses au sou de lalyi e liarmoiileuse, 
étaient exécutés par les pins séduisantes beautés 
de la jeunesse féminine, et tout cela avec une 
]>récision, une douceur de grâce, une mushiuc du 
langage auxquelles nos langues ne pourraient 
jamais atteindre. Üii réunissait là tout ce qui 
pouvait tialtcr les cinq sens â la fois, et les con¬ 
vives, ivres d’amour et de vin, s'eudormaîent 
dans la plus suave béatitude, La Grèce avait 
atteint au i)lus haut degré la douceur du sen¬ 
sualisme, et avec lui les sciences, les arts, par- 


























venaient à leur apogée. L'art do la parole est né 
dans les festins d'Athènes, où eette branche fai¬ 
sait ruiie des principales occupations des élé- 
jïaiitSj et quand cette scicuce fut poussée à la 
perfection, les Koniains allèrent la chercher à sa 
.sotu ce originaire* 

Les Romains pi iinitiis ne connaissaient pas le 
liane, ils mangeaient assis, les Carthagiiioîs man¬ 
geaient sur dos escabeaux. La <-uisîne fut peu 
prospère tant qu'ils luttèrent pour leur indépen- 
dauce, mais aussitôt que Koine eût vaincu lltalie, 
les repas eomniencèrent à prendre mi aspect 
plus majestueux. I.es produits alimentaires de la 
Sicile, de Naples, de t.iênes donnèrent a la Grèce 
et rAfrique soiiniises, ravMnt'goût, et quand il 
manqua k la gloire romaine et la jouissance de 
la table H celle des lettres, des sciouces et des 
arts, oîi sYmiprcssa d'envoyer une députation à 
Athènes, poui étudier les lois deSoloiq les lettres, 
la philosophie, Téloquonce, l’art de bien parler, 
en un mot, tout ce qui avait charmé dans ce 
peuple civilisé, et ou amena à Eoiue les philo¬ 
sophes, les orateurs, les cuisînier.s, les poètes et 
les inusiciens. 

Alors, tons les grands de la terre voninreiit 
liabîtes' Rome, et Jléliogabale, ce roi venn de 
Syrie, y fît son entrée sur un char traîné par 
douKO femmes nues; il avait un hlstoiiographe 
pour décrire ses festins exclusivement. Tout 
afthiuît a Rome : le-î vins, les fruits rares étaient 
apportés des plaines de Damas, d’Ai inéiiitq etc.: 
h^s plantes potagères, les poissons de toutes les 
mers, les animaux domestiques, les gîlners, les 
épices, les plantes aroniaU<iucs et. parfumées, 
arrivaient de tontes les parties du Jiionde, et poui' 
rendre plus douces les joiiîssam-es de la table, on 
stibstiUia aux sièges grotesques, les lits sonqe 
tueux (tes ( Irecs. 1 'oui‘ comptéter ccd te volupté, ils 
donnèrent phu e k la femme et à tous ses attraits. 
Pendant deux on trois siècles, ruiiivcrs tut mis 
à t ontrihution, et la t nisine avait pris une impor¬ 
tance hors ligue; \m cuisinier, pour avoir salia^ 
fait les convives d'un grand festin, recevait une 
ville comme témoignage de rCcouiicUssaiK e. Si 
la grandeur du luxe et du sensualisme étaient 
imposants, ou ne doit pas oublier non plus que 
cliex les Komains comme ehe?: les (îrecs, tPest 
peiuîiint le régne du Lfvtîtiterttiitta, que ces deux 
nations brinèreiit au plus haut point dans T his¬ 
toire de la civilisation* 

Ce luxe alla en augmentant jusqu’à la lin du 
quatrième siècle* Alors, se produisit un bruit 
ehVoyable venant des contrées lointaines; du 


Nord, de POriont, du Midi, avec grand fracas se 
levaient des hordes innombrables do barbares 
qui roulaient à travers le inonde, les uns à piied, 
les autres â cheval, ceux-là sur des chars, ceux-ci 
sur des chameaux ; les fleuves les charriant, la 
mer les apportant sur des b arquées. Ils chassaient 
devant eux les populations avec le fer des épées, 
comme le berger pousse le tivjupeau avec le 
fouet et la houlette. C’étaient des convives incon¬ 
nus et insatiables, <iuî venaient s’asseoir aux fes¬ 
tins des Romains, itour lesquels ils désertaient, 
leur patrie. 

A cette époque, PEurope épouvantée ht trêve 
à la bonne chère, et lorsque l’art culinaire eut 
cessé ses prodiges, la vivacité de l’esprir, la 
courtoisie, la poésie, les arEs, les scimices et la 
philosophie firent place à la rudesse des mœurs 
et à la violence* Plus dhtrt culinaire, jdiis d1iar- 
niüiiie sociale, jdus de sentiments ahcctueux, 
plus d’.ïmour et plus de bonté. Ainsi mourut, 
au comniencemeiit du chif/ifieme siècle, cette civi¬ 
lisation qui iivair donné tant de beaux jours à 
la Répuldique gi‘ecque et à l'Empire romain. 
L'odeur des grands festins des TrîmalcioHj des 
Dinias, des Lueuîlus, des Aideius et des Jlé- 
liogabale, qui éveillèrent Fappétit des Ijurbares, 
amenèrent à leur suite une grande surexcitation 
dans les esprits, et dès lors tout fut perdu. 
Pour achever ces mallmui's, les premiers ehrê- 
fiejis apparurent avec les iiicm sions des nations 
fauves, et pendant près de trois *siécles jetèrent 
sur la cîvjlîsaEioii antirpie une longue et pi'O- 
foiide nuit. 


Les pi emiers ehréEîens, ])Ossédés d’esprit de 
rcno}i( ement pour les jonissaneos des hîens de 
ce monde, sous la raison morale, >substituèrent 
an lit de tablt^ l’estaiheau ou h* èaia-, qui fin 
u-sîté dans leurs repas connus sous le nom d’a¬ 
gapes, et il s'établit sur les festins détruits des 
dieux patens, um* nouvelle table, de laquelle 
devait naître le eu lie de la religion* Dans les 
temps de persécution, les chrétiens prennent 
] CI II s repas dans les eataeoinbes ou sur la mousse 
des forets; à mesure qu’ils élargij^ènt l'empire 
de leur doctrine, ils exercèrent une inlluence 
marquée sur les fêtes publiques et les festins 
d'apparar, et enfin les interdirent et liront des 
dîners gloutons cachés dans les cloîtres. Le sen¬ 
sualisme étant inliércnt aux oisifs, la gloire et le 
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triomphe faisant naître le désir et le souvenir 
des voluptés de leurs devancierSj une sainte 
étiiK-elle cjui se tiouvait dans les couvents des 
moines se ralluma; ils rattisèrent et en tirent 
un feu d'KpicurCj pour gouverner la sot iété nou¬ 
velle, connaîssaiit les puissants ciTets du ^raml 
art eidinaîre sur les facultés intellectuelles* 

lioine a donc vu deux 'grandes cuisines : celle 
des empereiir.s et celle des papf^s; et ce qu1î y a 
de pins remarquable, c'est qLfau point de vue de 
rextension somptueuse de Ibirt culinaire, celle-ci 
se trouvait au meme dei^ré en rapport avec la 
i^randeur romaine. 

L’empire romain ([UÎ, par sa domination, avait 
civilisé l'Europe, avait fait apprécier les lits de 
table aux Gaulois, aux Germains, etc*, mais ils 
ne furent pas longtemps en faveur chez un 
peuple de giieriïci s et de pasteurs. Tacite trOLiva 
les Germains inanjïeant assis sur des bancs <lc 
^;azon élevé.s autour d'une table, sur laquelle 
était un Amse de bois contenant du lait caillé 
acconipagiîé de pain de seigle. Nous voyous 
ainsi, que le banc, a été le siège de plusieiii's 
peuples dans les premières civilisât tons, l.rajirès 
I*ossidonius, les Gaulois mangeaient à ferre, 
accroupis sur du foin, ayant devant eux île.s 
tables do bois fort basses. 

Leur nourriture consistait en une très petite 
quantité de pain, et en grande (|uantité de viaic 
des, soit rôties, bouillies, ou grillées. « Ces met.s, 
dit-il, sont servis d'une manière propre, mais lîs 
les mangent fort malpi'opreincnt, ils saisissent 
avec les mains des membres entiers, et les déchi¬ 
rent à belles (iejits, comme Je feraient des bêtes 
féroces; s’il se trouve un morceau qui résiste 
davantage, Jl le coupent avec un petit couteau a 
gaine, qii ils i>orteiit à la ceinture (l). Leurs riviè¬ 
res et les deux mers qui les environnent leur 
tournissent aussi du poisson qu'ils as8aîsoiïiit?nt 
avec du cumin et du vinaigre* Loi'.squ ils sont un 
cerUiin nombre a table, la coutume est de s’as¬ 
seoir en dcml-eerclc, et au inilieu, qui est la place 
d'IionncLir, s’asseoit le personnage le plus distin¬ 
gué par sa valeur conmicpar sa naissance et ses 
richesses. Auprès do lui s’installe le maître du 
logis, puis .successivement les antres convives, 
selon leur rang et leur dignité* Par derrière sont 
les guerriers attachés à leur.s per.sonncs, et <|iiî, 
pendant tout le repas, tiennent leurs boucliers 


(It Î.4 fourvIii'OUo diali auliv.» [.ivJikiilvH. 


par devant; ii en est d'autres assis par terre, et 
comme eux armés de leurs lances, » Nous savons 
d'ailleurs que les escabeaux et autres sièges ont 
été introduits plu-s tard et que, lorsqu'il s’agis¬ 
sait d’un repas d’une certaine cérémonie et d'un 
grand nombre do conviés, on les faisait asseoir 
sur de longs siègesqui étaient dispo.sés le long dos 
tables sous lesquelles on mettait le foin* 

Dès loi s, les Germains, les Gaulois, les îtalicns, 
et enlin toutes les nations où s’étendit la doctrine 
t hrétieniie^ ado|>tèren[ le hatte h table* De là, To- 
rigine du mot Jitmf/uc't, quis’est maintenu jusqu'à 
uns jours. Alors, au lieu ile .s’asseoir sur le foin, 
on retendait sons la tal>Ie et les haiics, afin de 
garantir les pieds des convives de la fraîchenr 
ei lîc riiuinidité du sol. Cependant, dans les clas¬ 
ses, les ccolier.s ïdétaîent assis que. sur le foin ou 
sur la paille, et les églises tnimîtives, dans les¬ 
quelles il n’y avait ni bauc.s ni chaises, étaient 
Joncliécs de paillé fraîche etd’lierbes odoriféran¬ 
tes sur lesquelles s’agenoiiîliaient les premiers 
chrétiens. Les monarques eonsei'vèrent rnsage 
de lapaillcqjiisqu’au quatorzième, .siècle* « En mil- 

Piïilippe-Auguste décréta tiiie, tou- 
t(‘S les fois qu’il sortirait de Paris, la paille qui 
avait servi à joueher son juilais, serait donnée à 
l’Ilôtel-DîoUj et, eu md trolf? ce/it ^oiæaate-treizt^j 
( harles V déchargea les iiabiliuits du village 
dbVubei vellîois, d’un droit onéreux.sous la condî- 
tiou qu’il fouruîrait la paille nécessaire à sou 
château ( 1)* 

Dans ces haafptfeLs primitifs, qui fuiTnt défini¬ 
tivement adoptés vers le sixième .siècle de notre 
ère, les convives mangeaient dans le môme vase, 
par groupe.s de six a iuvit personnes* Sur une 
table de vingt convives, quatre vases étaient 
posés, et avec des cuillers eu hois chacun puisait 
à la luarmîtc conninnie. Plus lard, au temps delà 
clievalerie, la nohlessc et la galanterie imitant 
les ilomains, avaient imaginé de placer les invités 
â table deux par deux, une dame et un seigneur. 
Ces couples n’avaient qu’une seule coupe pour 
boire, et i>our cInique mets qu’une seule assiette, 
sur laquelle ils mangeaient en commun. L’habi¬ 
leté de rampliitryoïi consistaîtdone à savoir clas¬ 
ser les tih‘cs, eojicilier les seiitîments, et grouper 
les coufonnités intellectiielles, de manière que 
chaque personne fiït satisfaite de sou compagnon 
iYfkiifdfej dans hupielle bien des prédispositions 
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à des amours futurs trouvèrent l'étîncelle qui dut 
les alliimer* Cette iiabitucle de iiicing^er k plu¬ 
sieurs personnes dans le même vase a persisté 
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Jusqu à nos Jours dans quelques eoiitrées jaislo- 
rales de Suisse, de France, d’Aikinn^nü et de 
Kussie, 

tJr, il est reconnu que la civilisation et Je luxe 
culinaire étaient arrivés, elles: les Ürees, à im 
degré de perfection et de grandeur, supcriéin à 
la phase moderne, d/.r-huif sdh'h's avant de Tétre 
chez les Germains, les Eusses et les Gaulois. l>c 
plus, il est prouvé que la race Aryenii<’, eu émi¬ 
grant des bords du fleuve Oxus, dans toutes les 
contrées où elle s'est établie, a donné essor au dé¬ 
veloppement du type humain, en cultivant J'art 
de bien sc nonmi' ; Tlnde, la CJiîne, rEgypte,ont 
eu leur civilisation suivant la fertilité des con¬ 
trées ; mais Je flambeau asiatique fut l’auroi c 
éciairaiit les luxes db\t]iénes, de Rome et de 
Paris, où se firent les premiers grands l'estlns 
eoiiriiis eu France, sous la dénomination de Ban- 

quidit. 

An mil quatre cent qiUfrante'ae^dj époque a la¬ 
quelle le banquet prenait déJA une tournure poli¬ 
tique, c esPa-dire où ce mot signifiait autre chose 
que le comte de Foix donna, à Tuurs, aux 

amhassadeui s étrangers, un banquet magnifique 
dont le meim a été conservé. 

Dejjuis le dîx-septiéme siècle, hi presse ne sbjc- 
cupu du banquet que poni‘ retracci* ce qu'il y 
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avait été dit. Tl revêt alors le caraeière de Topi- 
]iîon pülitnpie ou religieuse qui prédomiae. Le 
banquet fut ^interprète de tout: rOlympe est le 
banquet des élus, et !a pocsîo fit entrer le bain 


qiiét partout 

niihli:iiO(ini qulci les dèes.'îsrîs ik'Si jiiiOrlH 

du Dieu des InuKiuets les cf'iiqïîig’iics cnitilles? 


* 

* ï 


Au Ivmiiuut de la vie, îiabiEuiiè cou vive, 
J'apparus uii Jour ei je uicurs !... 


îfî ^ 

La viu est chère h riioiuiuc entre, les dniis du ciul ; 
Nous bcuissoiis tou jours le. Dieu qui nous convie 
An banquet «rAbsiiuhe cd th; Miel!.,. 

* 

* * 

Au banquet de riLvuien j^entrevois ma vie. 


* * 


las h;uiu|iu!l divin est jîour les Imnreux jours. 


* ic 

Au b:mquet tle la vie à peine eninuiencè, 

P II instant HeuleineiU mes lèvres ont pressé 
La coupe.... , . . 






Aujoiirdduii, la solennité tl'iiu haiicpiet est l’é- 
gidc sous hupicllc s'atiritcnt toutes les pa.ssîons, 
toutes les haines, toutus les magnilicences et tou¬ 
tes les gJoires. 


Au bampiet ou déchue la gum rc, au banquet 
on traite la paix, nu Vianquct on projette les lois, 
au banquet se font les conspirations, au banquet 


on trame rintrigue, 


au banquet on se fait des 


amis, au banquet ou se ci ce des ennemis, au ban¬ 
quet on porte les toasts, au banquet on excite la 
liai ne, au Imiiquct on déclame, an banquet on 
chante, au banquet ou s'enivre, au bantjnet on 
pardonne, au banquet pleuvcmt les louanges, au 
banquet naissent les sollicitudes, au banquet on 
aveugle les crédules, au banquet se traite l'a¬ 
mour ; c'est par le iianquet que se célèbrent les 
anniversaires des dieux et des liommes, des hé^ 


roïsmes et (ïes crimes, 

C’est encore par un baiiquet, cuti ij, que Ton fête 
ces trois }>luises de la vie : la naissance, le ma- 


]'lage et la moî't, 

l’el est, en résumé, le Jjaiiquet de nos jours. 
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Le biinquet de l'avenir roste:‘i]-t il polîtkjiïe et 
reIî^^îeux ? restera-t-il la wyniliolisatioii do la fa* 
tonde dêïiiîigogiqne du [jouvoir, boreaiitles ])eu- 
ples dans rerroiir de la nécessité ahsuhie de 
rinégiilo partîeipaiion anx droits des pîoduîts ? 
Mou, ndlle lois uoip la inarc he ascendante de la 
populatîeii do lu tci ri» et <l(?seeiKlant.e îles ]ji o- 
diiits aliinejitaires, nous déniontre èlfuiueïmneuî 
la jjrochaîne nécessité d’une organisation soeiaie 
économique, scîentifiqueuieni liasée sur k‘s pi'o- 
{[nits dé t haqiie conîi ééj légaleinent répartis. 

Loin de nous ridée de fuii o de lu ]>ro|diétîey 
n'aîinant nullement les divinatioiis mystérieuses- 
mais d’apT es la statistique des nations européem 
nés, on [icut déjà ju évoir^ jnirdes eulculs de pj o- 
hubililé, en que sera^ dans un teinits donné, l'ali- 
ineidation et scs rorines futni es. Mous nous som¬ 
mes basés sur la population européenne, eidn' 
d},r fnut i't'ftf et tlir-huif quit- 

h-f'-rlnifiitimu ln superdeio des terraîiis qidelie 
océiipe, ne lenant juis eoniptc des moiitugnes, 
généralement încidtesj qui dépassent de deux 
mille mètres b" niveau de la nier. De cette étud<‘ 
analytique, il en est résulté que la population 
actuelle de rLurüjïe, ('’est-à-dire an moment où 
nous écrivons, est de ileif-f Vi'nt //aa/rc-r/uz/t-i/D - 
iti itf di'it.r ttifllr lialntuLits, la surface du 

terrain produetif et à défrîidier, de xD; r/iuif 
hait rin^f vent tteuf ttifîle hectares; de 

sorte qiden tenant roinpte du ]>rogrés agrictdo, 
on peut dire qiéil faut à peu prés if a r/aa- 

tot'se ifres dé terre iirodiK'tîve pour nourrir un 
liabitant, Kn çalenlaiit [Huir une datc^ doiinêo, 
IViii lieux mille, il y aura, selon toute]irobabiIiLé, 
Hfi /niîUard nfirirnte-ntutf miflitjii-i c/aq cént vin 

liabitaiits en Ivurojje* En dédui¬ 
sant lo terrain qii'oççuptu'ont les eonstrnetions, 
les jardins, les jjarcs, les elieîuins de hu', cîe,, le 
terraii[ productif ne sera pins t|ue de x/x 
i iiiijf-qtfiftn' fHflNftii.-i Imit Vi'iit - iévcr- 

ifiifle lief t.ai'cs ; e'e.st-à-dirc qu'il aura dimtnité de 
inds milîfiffis qtitfh‘i* quarante-sept mfîie hec¬ 
tares. Dr, il ne restera, Tan deux mil le, malgré 
les éadgnitious pour les autres laarties du monde, 
que rhtqaante - quatre ares de tiU're productive 
}>ar habitant, doue la moitié du iLécessaire man- 
qncra. 

Les calculs faits pour l'Amérîtjne, rAtïbjUCj 
l'Asie, donnent pro[>oi tionnellement les mêmes 
résultats ; mais pour mit' date plus éloignée. A 
ce funeste progrès, lent, dévoliq mais eonstanl, 


viennent eitcore se. joindre les immigratioms euro¬ 
péen nés, qui aetïverniit dans toutes les partie.s 
du monde, révolution appelée à riTnisforiner les 
phases politiques en un monde ccononiîtjne. C’est- 
à-dire (ju(‘ I(^s nations, manquant de terrain pour 
LdriDat'e aux besoins de la poiuiiation toujours 
croissante, seront <-oiuraintes de se transfonner 
en Etats éronoiuniues et seientitiques. Selon la 
l'ertilitédn sol, scion la contrée et le ciimaC les 
pays sermit apia opi iés pour (diu(|ue genre spé- 
(’ial d’agiueiillure que la scicnit'e reeounaîtJ*a* 
Pai' exemple, les pays llinUroplies dc.smersfonr- 
inrojit le poisson ; les plaines fei tiies les céréales 
et les légumes; dhiutras contrées les arbres frui- 
têM‘s, les coteaux, les vins; les pays montagneux 
le hélail, le lu urre, le fromagiq le gibier, etc. Le 
poisson sera run des aliments les j>ius usités, 
car la viande de iMjiieherie et {riinhnaiix lilires 
devicîidra toujours plus rai e, par suite du dévas- 
Leniimt des foi'êts, que Tou détruira pour avrdr 
du bois dé cbautt'age, et iiue l'on défrichera pour 
la eultuiT des c'éréalcs et des tubei eiilcs. 

La petite industrie fera place à la grande; l'ex¬ 
ploitation jiartielle des terrains à la grande euî- 
tiire régionale, la pêche individuelle à la pêche 
nationale, et les peuples, à travers les mers 
et les montagnes qui les séparent, éeliaiigeront 
leurs produits sans douane, sans octroi, sans 
usure et sans liaine, par rorg^anisiiie dhiii Üéj>ar- 
te]lient éconoini(|ii(% dans la forme de celui des 
]jost(‘S actuel, avec l'iiarniouie d'un langage 
seîentifïquc ou économique qui établira les rela¬ 
tions uiiiversellcs. Enfin, Ton devra appliquer 
touci^s les forces vives de riiumanité à la pro- 
dmUiüii lies aliments, tant eomposés que naEurels, 
substituer la seii iiee à Tigiioranee. Tarmée ]iro- 
duetîve à Tarmée dévastatrice et la eonfraternifé 
uuivci'selle aux bornt's nationales. 

Les 'S'illes, les villages et Ie.s régions fédérées 
établiront des greniers pour les réeolti s des 
l'éréales, des caves appropriées pour raméliin- 
ration des dilférents vins, des magasins pour les 
aliiiK'iits eauserrés et les fruits, des glaciers pour 
la vonuén ufioti du ])OÎsson frais, enfin des locaux 
pour Ions les vé.c:étaux aliment aires et les 
viandes comestibles, (fes magasins seront sons 
la iMrection d'une comniission sanitaire, compé¬ 
tente et experte dans la nttiserrathai alimenta in \ 
et sera nommée par les fédérations ou régions 
proiiuetives ; cette connnissioM sera elmrgée de 
faire réi hange des produits d'une rontrée contre 
ceux d une autre ( onti éc, c'est-à-dire, des pro¬ 
duits d'un ]>euple pasteur eontie les produits 
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d'un peuple peclicnr, des produits d'un pays 
chaud contre ceux d'un pays froicL U'après une 
statistique universelle^ établie par le lJépartC“ 
ment économique international, des diftorents 
produits de la terre, et en raison de leur quan¬ 
tité et de leur qualité, la valeur des aliments sera 
c'onsidérée eomine mesure d'échange. 

II sera édifié dans les villes, les villages, les 
régions c-ig^ricoles et les grands centres, de vastes 
établissements on seront installées les cuisines, 
aérées etpj opres, dans Icstjuclîes les travaux do 
préparation culinaire seront divises par groupes 
spéciaux* Des poissons seront posés, après être 
assaîsomiés, dans d'immenses étuves et seront 
cuits à la vapeur; il en sera de mémo pour quel¬ 
ques légumînciix et les tubercules. Les potages 
et les soupes seront ]>réparés dans de vastes 
chaudières murées, quî se rempliront et se vide¬ 
ront mécaniquement Les constructions des fours, 
des broches, des grillades, qui serviront aux 
rôtis, seront également divisées pour faciliter le 
service, La chaleur pourra être réglée a volonté ; 
cnliii, toutes les préparations culinaires seront 
soumises à la force d'un méciinisine ciuî en per¬ 
mettra rexécutioii avec une exactitude et un 
ordre parfaits, La salle contiendra mflle tables 
de cmt personnes chaque. (Jes tables seront 
classées par quartiers de cleur cent ehiqtitttitef 
divisés les uns des autres par deux boulevards 
ci^oisés, qui seront garnis de ticurs parfumées. 
La voix ducaiioii, anuoTigant l'ouverturedu l>au- 
(piet, sera désormais le signal de la paLx et do la 
force hai'inonique et non plus celui de détresse. 
Les tables numérotées, mesurées, seront des- 
sei'vics par des appareils méciiiiiques, également 
numérotés, circulant des caves et des cuisines à 
la salle, portant sur cliacuu d'eux les mets et les 
boissons nécessaires et s'arrêtant aux extré¬ 
mités des tables dont les numéros correspon¬ 
dront aux leurs. Le chaiigenient de vmisselle sera 
annoncé par la sonnerie électrique, partant dhin 
ctnitre avec rapidité vers toutes les tables. Alors 
les mets les plus exquis, fumants, seront dèclo- 
chés, puis déposés sur les tables, et les wagons 
s'édfpy-eronf par T extrémité de la salle, empor¬ 
tant avec eux la vaisselle cliangée. Les pièces 
montées de pâtisserie, les socles en graisse ci¬ 
selée, modelée, sur lesquels seront dressés les 
mets froids, comimsés, de tons les jHiys du monde, 
alternés de pièces entières d^animaux les plus 
i'ccherchés, feront romement de ces table.s. Le 
menu sera fait d'après les propriétés des ali¬ 
ments et soumis à la variante analeptique que 


réclameiit les répartitions légales de notre nutri¬ 
tion. Au milieu de ces tables se dressera un pavil¬ 
lon où sera installée la musique, et les télé- 
pliones feront vibrer dans toute l'étendue des 
sons liarmoiiicux* i>c là, également le chauteui-, 
comme roratcur, pourra se faire entendre dans 
toutes les extréinîtés. Au-dessus de ee pavillon 
brillerei un soleil électrique, éclairant les con¬ 
vives* C’est encm'c de ec i>avillou que partira le 
signal invitant les cou vivres au batit/uet de la rte, 
à entonner en cliuair riiymue bunmiiitaire qui, 
partant de tetd mlffe poitrines, fora vasidller 
Tair; et la nature, enthousiasmée du spectaek* 
de la grande famille humaine, s'épanouira à 
1/aurore de ee soleil nouveau. 

Alors seuiementj et pour la première fois, le 
niôiide sera inondé trim flot de lumière do jus¬ 
tice et ÛG Liberté; tel peut être le /kmqmf à 


BANGUETEUR, x*/w.— Qui fait fête. Celui qui 
assiste au banquet, qui fait un b al ui net ou i|ui 
aime le bauqueb 

BANÛUETTE, jï,/'. ail. Hank^ aiigi. 

Hmit h ç ital. hantkhia. — Diminutif de banc. Petit 
siège long en bois et quelquefois rembourré* 

BAOBAB. au {AdanKonia ditjHafa). — Le ];dns 
grand des végétaux comiiis, originaire d'Afrique* 

BANYULLES (r//^ de}. — Houssillon rj^yrénées- 
Oi ientales)* Vin doux et tonique de deuxième 
classe, dhme alcoolisation de Ib à î^l degrés, 

BAPTISTERIUM, ta* — Terme latin par lequel 
les Romains désignaient un grand bassin dépen¬ 
dant des tliermes, et au-dessus duquel s'élevait un 
toit pyramidal soutenu par des colonnettes déco¬ 
rées. Ce liassin, <pi'on appelait aussi ser¬ 

vait à prendre le bain en comiiiun* 

BAQUET, .SX îi/t*;all. Kfibel; iingl. fub; 

— Le diminutif de hm et dont rétyiuologie sïgnitie 
bateau ou v<aisseau. Culinairemeiit, baquet ser¬ 
vant à y déposer les eaux sales, baquet aux or¬ 
dures, baquet sei‘V'ant à faire la savonnade* Petit 
cuvier. 

BAQUETER, i). a. — Dtcr l'eau du luiquet, met¬ 
tre dans le baquet des aliments en conserve, sor¬ 
tir du baquet, ou traiisvaser d'un baquet* 
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BAÛUETURES, «.m. alL Trfipfwein; aîigl. 
fap di'lpphig.s. — 8c dit ûn vin (jiii tombe dans Je 
baquet* Le vin qui a coiiié par ^^outtes du ton¬ 
neau dans le baquet posé sous le robinet d'une 
pièce en vidani^c. 

BAR, ;a> (scUvna aqiiihr). — Crand poisson 
de mer qu'il ne tant pas confondre avec le hni\H 
ou loup de mer* (Voir ces mots). Cependant, com¬ 
bien en est-il de nos Jours, à qui l’on jïoiirruit 
tlire: 


PrmédiK — Faire macérer le tout pendant huit 
jourSj à l’exception du sucre; distiller* Faire un 
sirop avec 2 litres d’eau, mélanger et filtrer. Cette 
iKjueur jouit d’une grande renommée dans la 
Martinique où on la prépai^e* 

BARBADIKE* s,/\ (Pass/florfi fditJls], — La bar- 
badine est un fruit exotique qui est fourni par la 
passitlore de la famille des passiflorées, origmaire 
des Antilles* C'est un fruit doux et sucré. 


GAte s^^m■e pifoiix, iiiîiniihon. 

A 110 ]i'as Uistiii^'uoi îo bttr iVii’^'oc Iri flioti, 

8a clmlr ferme, feuilletée, rie [lossède aiieune 
succulence ; cependant on la mange cuite au 
court-bnuilloTi servie avec une sauce relevée, soit: 
gi'illée et servie à la maître-d'hùtel* 


BARAQUILLE, îa. {mets compifs^^), — lions- 
d'œuvre chaud, ^lets très aneien* 

Formule 24fK — Hacher de*s filets de perdreaux 
cuits, de grives genièvrières, de ris de veau, des 
champignons, des truftes fraîches et du foie gras. 
Assaisonner c'ette farce en y ajoutant un peu de 
sauce allemande rcdiiite, et dn madère vieux. 
Etcmlre du feuilletage abaissé, poser la farce luir 
petits tas de la grosseur d'une noix, et par dis¬ 
tance voulue, donnant ia po.ssibilité de couper 
avec Femporte-pièce des rondeUes grandes de 
ffmit-einq centimètres de diamètre ; après avoir 
mouillé les lyords avec le pinceau, plier la pâte 
sur la farce en trois faces, de manièi e à lui don¬ 
ner la forme triangulaire. 

Dorer et cuire au four sur des plaques* 


BARATTE, ; ail. Biifterf(iNs;émg\. datu ; ital. 

; mettre en confusion ; vaisseau servant 
h agiter à harranare. — Vaisseau dans lequel on I 
met la crème en agitation, beui'riêre longue, ! 
ronde, etc. La baratte est ordinairement un vase I 
fait avec du bois. 1 


BARBADES {cdme tien). — Formule 250* 


Hmjdrtiftsr, — E.Tu-dc-vic;. . . 

ti( ri*s 

d 

Eau liltrôo ou sourro , , . 

■. —■ 

1 

<lc oitroiiri. ,*..**.. 

Noinlji’c 

12 

IfL «Corangos.. . 


s 

td. d(i cédrat. 

- : 

1 

Cious de girofle 

— 

l'2 

3f.acis . 

Graiiiuies 

H 

Cannelle .. 

— 


bucre , 

Kilograuimeu 

S 


BARBARÉE, — Plante de la famille des cru¬ 
cifères qui croit au bord des rh ières, dans les 
les marais et dans tous les lieux humides, et dont 
les feuilles, qui ont le goût du cresson, se man¬ 
gent en salade. 


BARBARIN, w. tn, — Genre do poisson apparte¬ 
nant à la categorie des mulets. 


BARBATANE, (r?jï de), — Bouches-du-Rhône* 
Vin de liqueur, tonique et stimulant, d’une vino¬ 
sité généreuse. 

BARBEAU* UK {harhîi'i eppyniiis); ail. Barhe; 
angi. hftrheL — Poisson cFeau courante qui a une 
grande analogie d'aspect avec la carpe, mais 
plus allongé et muni de quatre barhillons h son 
museau; il en diffère en outre par sa bouche, en 
for me de fer à clicval, et par ses trois rayons, tjui 
précèdent sa nageoire dorsale* Les naturalistes 
eu comptent une multitude d’espèces qui diffè¬ 
rent sensiblement du bar beau commun, duquel 
nous nous entretenons. 11 est très anciennement 
connu; les Grecs et les Koiiiains en ont chanté 
ses qualités, qui nous paraissent peu apprécia¬ 
bles ; sa chair est fade, peu sapide, et sans l'inter- 
vention de Fart culinaire qui Fenrichit par scs 
garnitures et ses eoudîinents, ce serait un mets 
peu délicat. De plus, elle a l'e.xécrable inconvé¬ 
nient d’être armée d’une multitude d’arétes qui en 
emi>échont la libre nuislication. C'est un poisson 
qui, étant bien gras, peut être mélangé avec 
d’autres, dans la confection des matclottcs, etc, 

JiYiaÈNE. — Quehiiies médecins affirment que 
ses (en fs causent des maux de ventre et des vomis- 
semeuts, souvent accompagnés de symptômes 
alarmants. Ces assertions n'ont rien de fondé, 
surtout quand ce poisson est frais. 

P’our les préparations culinaires Voir le mot 

Carpe, 
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BARBEAU DE MONTAGNE. (Voir niemt et Cen¬ 
taurée.) 


BARBEBON, y. m. — Kom vulgaire donné aux 
salsifis dans quelques provinces du i\[klû 



BARBE-DE-BOUCj — {Ckhorlum /nfthia^' L). 

de barba, barbe, et par allusion 
il la barbe de bouc. — Plante 
qui a beaucoiif) dbuialogîe avec 
le salsifis, (bn en distingue i>lu- 
sieurs variétés, parmi lesquelles 
il en est dont on mange les jeu¬ 
nes pousses comme les asj>erges 
et d'autres dont ou prépare les 
racines comme les salsifis. Ce 
serait cette ]>laiite qui aurait ali¬ 
menté Tarmée de Jules César, 
blotjuée par les .soldats de Pom¬ 
pée. 

Parmi les variétés les plus re¬ 
marquables, on distingue les tu¬ 
béreuses, dont l’un G cultivée de^ 


puis dos temps immémorials eu 
l^elgique, est connue sous le nom 
Flamand de Withmf. C’est une 
variété <le la chicorée de i\lagdebourg. (Voir 
Chicorée.) 


l'ig. lüy. — liJiictii'' 
ré« à radiiD 

feiUM. ftr 

^SirC)* 


Usage alimentaire, — Lorsque a Tinstar de 
la runiaiiie, les pousses >sont produites par étiole¬ 
ment, on peut les préparer comme les cardons 
ou les cardes de bette ; e'estu’i-dire à la moelle, à 
îa sauce Ifianche, ou au jus. 

Les feuilles de la deuxième pousse ne se ser¬ 
vent qu'eu saladei au contraire, les premières 
pousses se préparent indifiéremment, hachées, 
braisées, entières ou en salade, (Voir Endive), 


BARBE-BE-CAPUCIN, v, f, (Ciehorfum Infihtfü L) y 
ail. oder biffere Cirhorte; angl, Ohicorif\ 

Sttvci)rt/\ dan. Siehorh; ital, Oivorkt sTlratka: 
esp, Achii'{)rm aniarga & affre^ta ; port, ch i cor ta. 
— Variété de la ciiicorée sauvage (Voir mot) 
de la famille des composées. La culture en l end 
le produit plus abondant et en améliore la qua¬ 
lité en atténuant: la fragrance de scs feuilles. 
Produite par étiolement tdle est blanche, douce 
et très estimée comme salade. 

Usage culinaire. — Coupée, salée, pressée et 
confite dans le vinaigre, elle fournit un condi¬ 
ment excellent pour accompagner le bœuf bouilli. 


Coupée, d’une longueur de G a H centimètres, et 
braisée au jus, elle constitue un entremets dé¬ 
licat. 



IlLK — U-ivrljd du cjjjun’m* 


Barbe-de-capucin à la crème. — Il ne s'agit 
pas ici, comme on pouri'ait le supposer, de faire 
mettre le menton d'un révérend père dans la 
crème, mais d'un procédé sérieux: 

Formule 25i. — Blanchir, égoutter, baeber le 


blanc du végétal après avoir fait cuire à 
Idanc un peu de farine avec du beurre frais, on y 
joint la barbe hachée ; on remue un îustant et 


ou mouille avec de la crème fraîche; ou assai¬ 


sonne avec, sel, poivre et muscade. h’‘rire des 
croûtons de paîn au Imurre frais et eu couronner 


rentremets. 


Remarque. “ A défaut rie crènie, on sc sert de 
bon lait frais. On lie avec du beurre et des jaunes 
d'œufs* 


BARBE-DE'CHEVRE, .s‘. f. (Ciacaria eorraloïdes). 

— (feîire de champignons, à sulistanco cluirnue 
ou tubéreuse, et ordinairement en forme de mas¬ 
sues ou coraux. Tl est connu sous le nom vulgaire , 
de barbe-de-boiiCf pièd-da-cof/f mahiottef cherafinej 
etc. Les variétés à chair tendre, que Ton trouve 
au pied deç arbres, sont ordinairement d’une 
couleur rouge, violette ou grisâtre. 8aii.s être 
exquis, ce champignon, sauté à la provençale, 
peut êtie recherché par les amateurs, ou em¬ 
ployé comme garniture. 
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BARBILLON, s, w.; tlimînutil' de barbe, baj- 
beau et bai'bille. — On appelle ainsi les filaments 
qui sont aux deux c^ôtés de la f;:nciile de certains 
poissons d*ordiiiaire écailleux, i^ar aîialogie à la 
bar'be, on clésigne également ches: les coqs les 
deux pendants qui garnissent les deux côtés du 
bec inférieur. 

Jeune, le barbillon, seniange lïiL 


BARBOTE, v, f. — Poisson de rivière et de Lu* 
ne vivant que dans l*ea.u douce, très recherché 
par les gourmets, qui ne mangent que son l'oie. 

Fnte de harhtde eit — Fontude 252^ — 

Après avoir fait bLmt'hîr les l'oies de hariiotes à 
l’eau bouillante, on les passe au iiciirre frais dans 
la poêle sur un feu vil', ou dans Je four; après 
parfait assaisoimcment et lofsqidîls sont h peu 
IDrès cuits, on les met dans des caisses de papier 
préparées à cette effet; on saupoudre légèrement 
de chapelure, sur laquelle on ajoute un peu de 
beurre. Placer les caisses sur un plat beurré et 
les faire gratiner légèrement au feu en ayant 
soin d'éviter que le pa]>ier ne se brûle. 

La barbote se prépare îndifl'éremment boni b 
lie, servie avec une sauce hollandaise, câpres, 
anchois, gratinée ou frite. 

BARBOTEUR, ,s. fti. i ail, flfimente; angL d(ddet' : 
îtal. (uitfra — LIuc dos variétés du ca¬ 

nard domcsti<[ue. c \^oir ce mot;. 


BARBOTlNE,,^./.r/Vi nacefum vidijare). — Appe¬ 
lée aussi quelquefois J'ifuttlsJf*. On lu connaît vul¬ 
gairement sous le nom dlierbe aux vers, à cause 
de ses propriétés vermifuges, (yest une plante 
de la famille des composées qui atteint quelque¬ 
fois la hauteur d’un mètre environ ; une autre 
variété tmiacetum hfdsamita^ aussi appelée lîean- 
me-coq est cultivée dans les jardins comme 
plante d’ornement et d'iiUlîté. Ses fleurs jaunes 
sont aromatiques et amères, ainsi (|ue ses feuilles 
d'un vert glauque, d'une odeur fétide très iiéné- 
trante, La tanaisie est aiitispasniediriue ; elle 
eonimuiiique un goût d'amertume au lait des 
vaehes qui Font iiroutéc. 


Usage culixaiue.^— Hans IcAord, on cnqdoîc 
kl tanaisie eomiiie as.saisoîïiicmeiu de certains 
gâteaux et autres alimcjits. 

En Finlande, on eu retire une l'oiileur verte 
employée par les confiseiirs* 


En Angleterre, on s'en servait autrefois pour 
parfumer la bière appelé fde. 



BARBAUTE, -y. — Cassonade très cliargéc de 

si]‘()]t. 


BARBUE, /\ (rJi ornhifi^ pHHHer); alL Ihifte ; augl. 
ital, hiii’hafo. — La barbue est une variété 
de turbot qui ne so développe jamais beiiueoup, 
sa forme est moins ovale (pie celle de ce dernîeiv 
elle ira jioint de titl)erciiles calcaires, et les 
rayons <^xtérieurs des nageoires du dos se ter¬ 
minent en filets minces et dégagés, analogues â 
des barbes cbarniies. Comme le turbot, ce pois¬ 
son almride dans toutes les mers d'Europe: de 
Suède, du Danemarck, de Hollande, d'Aiigle- 
teri‘é, d'Espagne, de France, d’Italio, enfin <lans 
tout l'Océan et ta Méditerranée. U aîme côtoyer 
les rivages et vivre dans les endroits sablonneux 
ou i* 0 (dieux, la où il trouve sa pitance. 

llvGfKNE. — D'une digestion facile, ce poisson 
so recommande aux convalescents et aux valé¬ 
tudinaires à estomac délicat. 


Barbue à lar sauce Hollandaise. — For¬ 
mule 253, — Cuire la barbue dans Je court- 
bouillon comme le turbot; étant cnite, Ui dresser 
sur une serviette entourée de pommes de terre 
cuites à l'anglaise, garnir de persil et d’écre¬ 
visses. Servir â part une sauce hollandaise. 


Barbue à la parisienne. -— Foroude 254, — 
Tl nous est difficile de donner toutes les j ccettes 
de la baidme à la pari^tienne^ a(tendu qiFîI y a 
presque autant de formules que d'artistes j cepen- 
ihiiit nous adopterous lasuivante qui noiisii jniru 
la meilleure. 

Fendre horizontalement inie l>arl>üe du côté 


noir dans louto sa îongueiir après l'avoir net¬ 
toyée; l'asSüisoniier, heiirrer un grand plat â gra- 
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tin et la. poser dessus; la mouiller de vin blanCj 
ajouter quebiues chsiinjlignons Inudiés et la faire 
cuire au four. D'autre part, préparer une garni¬ 
ture composée de champignons Idancs^ dlinîtres 
fraichcs, de quelques tiuft'es épluchées et cou- 



11 ^— IS^rbuid ù Ia jKivrâfiiQniiu. 


liées en lames et de quelques quenelles de bau¬ 
droie ou de Imotdiet, de forme plate et décorées. 
Kaire cuire aucourl-bouillou ; cuire, piler et pas¬ 
ser au tamis une vingtaine d'écrevisses, Pesci‘ 
ih'ifæ cent emiinitnte graninies de iKUirre, autant 
de farine, et taire avec la enissou une -sauce lé¬ 
gère, au coulis tréercvîsses ; celte sauce étant 
ciiitci à point, la eomplétcr en doi'nier H<‘U pai' 
Taddition d'un morceau de benirre fin en évitant 
iju eîlc ne se décompose. 

IPresser alüi‘s la barbue entière sur iin grand 
plat eiila garnissunt par groupes alternés, ddiui- 
tre.s, de ciiampignoiis, de petites pommes de terre 
et do queïiedles. Décorer le dessus de la barbue 
avec quelques écrevisses; alterner do tranclies 
de truffes, île queues d écrevisses et de grosses 
quenelles. IMiisquei' légèrement le poisson avec 
la sanee préparée e1 achever le décor par un 
filet do lïctirre d'éi-revisse en ^igîîag sur les 
bords de la barbue. Servir une saucière a part. 

Ou sert égalemeut ainsi les grosses soles, les 
les turbots et les saumons. 


Barbue à la Mornay. — Ce mets à pris iiaîs- 
sance au rcsüiuranl du fUtfad Vèfout'y sous riia- 
bile direction de U. llerbüiuc;î. 

Formule 2o5. ■— Désosser une. liarbue de belle 
dimension et en tailler de fortes escalopes en 
forme de cæur ; les faire dégoi ger et les égout¬ 
ter. Beurrer un sautoir, y placer les filets, les 
assaisonner et les arroser de vin blanc, les cou¬ 
vrir de piipier beurré et mettre cinq niimites au 
four. 

PemUint ce temps faire mi bon eourt-bouillou 
avec les débris de la barbm^ et mouiiier a\w im 


verre devin blanc et de bouillon blanc; faire 
cuire ; passer le court-bouillon et taire réduire 
encore pendant une heure ; avec cette réduction 


1 et du lait, faire une sauce Bécliamel dans la 
règle, et après l'avoir réduite sans la laisser 
|>incer, la lier avec des jaunes d'œufs, passer à 


i'ètaniîne et travailler avec du beurre fin en v 


ajoutant du parmesan râpé. 

Beurrer un plat long, y eouclier une nappe de 
sauce (qui doit être fci me) superposer sur la 
sauce les filets de barbue ; saupoudrer de par* 
incsaii râpé ; recouvrir avec de la sauce Bêcha¬ 
nt el et enfin saupoudrer encoie drs parmesan, 
et mettre par-dessus des petits morceaux de 
beurre. Faire prendre nue belle couleur jaune 
au four. 


( hi traite ainsi h la 3Iornay, les filets de sole, 
on de saumom 


Barbue au gratin. — Formule 2âfî. — Après 
avoir nettoyé la hiii iiue on iapose sur un plat h 
gratin beurré, sulnnergée de vin blanc, que l'on 
fait j-éduire au four en la faisant cuire. Di.x minu¬ 
tes avant sa parfaite cuisson, ajouter de la sauce 
itafienno (voir ce mot), et laisser achever de gra- 
tiiicr ; en la sortant du four, la saupoudrer de 
fines herbes en y ajoutant un filet île jus de 
citron et de Idadèrc. 


Barbue à la Bécliamel. — Firnnuk'J57> — 
La barbue étant eiiitc au coiirt-boaillûn, oji la 
désosse en ayant soin de ne jais rendoinitiager ; 
ou pose alors les morceaux sur un jdat rond 
creux, et après avoir préparé une sauce Bécha¬ 
mel dans la règle (voir ce mot», on la verse sur 
la barbue elmude. 


Barbue marinée. — Fonnuïe 25à\ — Vider, 
inciser une barbue et hi faire macérer pendant 
deux lieiii'cs dans du vin blanc, ciboulcj clous de 
girolle, poivre concassé et citrons coupés en 
tranches. La placer dans un sautoir avec la ma¬ 
rinade et la ÉâJrc cuire. Dresser sur un plat et 
passer dessus sa propre cuisson préalablement 
réduite, passée au tamis et liée avec du beurre, 
en y ajoutant un peu de vin de Jladèi e. 


Barbue à ritalienae, — 259. — Apt'ès 

être cuite au court-bouillon on désos.se la barbue 
dont on jiose les morceaux sur un plat beurré; 
on fait une Béchamel diins laquelle on ajoute du 
juinnesan râijé ; remuer le tout, verser sur îe 
jjoissoii et faîi‘o prendj c eoidenr au four. 
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Barbue àr la provençale* — Foi-mulc 260. — 
Cuire une liai buc duirs le vin comme nu gratin 
cité plus haut Lever les filets et avec la réduc¬ 
tion préparer une sauce aux anchois dans la¬ 
quelle 011 ajoutera des olives tournées. .Saurer 
dessus* 

Rnnarqne. — On sert en outre la barlaie coinaie 
garniture de voi-au-veiitj de bouchées^ de pâtés 
maigi'es, etc. 


BARBURE, A\7a. {h^nue ifctrt), — 8e dît des iné¬ 
galités dbin sujet coulé, apres l'avoir sorti du 
moule* Culinaireinent luirbure de .sféiii'hie^ bar- 


bure de aiùf\ barbare de Hitcre formée parles fissu¬ 
res du moule* 


BARDANE. a.f- {animm Lappa)\ iûL SupaHheke 
AVffé^; itaL Ltippoia; Jap* Gabo. — Plante de la 
famille des composées originaire du .lapon, dont 
les feuilles et les raeînes sont alimentaires* 


faire blanchir* D’autre part faire cuire un peu 
de farine dans du heurre frais, mouiller avec du 
bouillon; assaisonner de poivre, de sel, de mus¬ 
cade et y ajouter les bardaues; laisser cuire dou¬ 
cement 

Etant cuite, lier la sauce avec do la crème 
fraîclie et des jaimes d'œufs. 

Rümürqnc. — Los feuilles se préparent hachées, 
comme les é];dnards. Au Japon, on considère la 
banlane comme un aliment liygîénique de pre¬ 
mière nécessité* II est r egrettable que nos horti¬ 
culteurs ne Paient pas davantage étudiée et par¬ 
tant cultivée. 

BARDE. Â'*/'. {hürdü)\ ail* SpeLkHehnHte\ aiigl. 
banl] ital. barda] portug. et espagn. alharâa\ de 
Parahe hardahet, — Tranche de lard mince, dont 
on se sert pour envelopper les gibiers, les vo- 
hdlles que Pou veut barder. 



I BARDOT, s. m. — Produit du cheval et de Pa- 
liesse; il est plus petit et moins bien conformé 
que le mulet et sert aux mêmes usages. 8a cliair 
est bonne quoique un peu filamenteuse* Elle ae 
traite comme la viande de bouclierie. 


BARIGOULE, «*/'* (erpiuj}}). — Cbampigiioii de la 
famille des Aijarks (voir i c mot) qui croît sui' 
les racines mortes du passicaut, plante de la fa¬ 
mille des ombellifères, appelée aussi Chardon 
Ii\dand ou Chardon cent Dans le midi de hi 
France on Pappcile brupule et Imirlgoide. 

Ce champignon, qui est excellent et sans 
danger, sert plus particulièrement à la eonlec- 
tion des arfkhaHtii ù la barUjoide auxquels il 
donne .son nom. Or, pour faire un mets à la bari¬ 
goule, ce cryptogame est indispensable. 


PlvGiKXK. — En hygiène alimentaire, on em¬ 
ploie la bardaiie comme résolutive, diurétique, 
sudorifique et fortifiante ; contre les maladies 
vénériennes et le scorbut. 

UsAviK ALLMKXTAiiîK. — Lorsquc Poii désirc 
manger desbardanos, il faut pour qu’elles soient 
exquises, les arracher au bout de deux mois de 
végétation, aloi s la cliair eu est tendre, plus tard 
les feuilles comme les racines deviennent dures 
et tragrantes. 

Bardane à la crème* — Fonnidc 2d/. — Kplu- 
clicr les racines de bardaiics, lesirnuper en liards; J 


BARIL, H, m. {barUlnsi)] alL Fiefirehen^ angl* 
; ital. burH ; espag, et portug. barrU] irlantl. 
bair 'dê^ et du celt. KijmrL — Petite barrique* Un 
baril d’iiuilo, dhuichois, d'olives, de liarengs, etc. 
Petit tonneau. 

BAR LE-DUC (T7« de). — (Meuse), Lorraine. 
Vins blanc doux et rouge ordinaires* Ils se rap¬ 
prochent par leurs qualités de.s vins de Cham- 
juigiio et de la Moselle; ils sont légers et d'une 
vinosité médiocre. On fait en outre, â liar-le-Duc, 
des confitures renommées. 
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BARNACLE. j?./- nîL Jiofhgtfm; fiiigL 

haritficle; itaL bctrnacia; de l’irlandaîs, o/e 

— Ainsi appelée parce que Ton croyait 
que cet oiseau sortait, dans sa iiaissaiico, cVuii 
coquillage attaché aux: végétaux du bord de la 
mer qu'ou iioiuiue hdruacle ou kFiiikle^ où la 
baniacle fait son nid. 

Oiseau de passage de la variété de l'oie sau¬ 
vage, sa chair est assez bonne mais d’une diges^ 
tien difficile. Les estomacs délicats doivent par 
conséquent s'en ahstenir, 


Farine! de rix et fémlc. , ♦ , ► h . Grfiinvnefi ICO 

Ki]-:^f!i, cui"li:;AO.^ . . . , . Petit vurre ! 

Zeste d’oraiige .. Ntnnbrü i 

Bbiric^} donifH en neige .. — 5 


Procédé. — 'débinger aux aman des le sucre, 


le kirsch, le curaqao et le zeste d’orauge; y 
ajoutei" la fécule, \(i farine de riz et les blancs 
d'œufs en neige avec une goutte de carmin. Cou¬ 
cher dans de petits moules longs et saupoudrer 


d’amandes hachées, (ïlaccr et faire cuire dans un 


four doux. 


BARNE, s-/. —' Lieu d'une saline où se fait le 
sel. 


BARON, .V. ïii. — Pièce de boucherie compre¬ 
nant le rablo et les deux gigots du mouton ou do 
l'agneau. Ainsi appelée parce que c'est le plus 
riche inûîceau de Tagneau ou du mouton. Le 
baron convient plus partienlièrement pour le 
.service h la Française on il ligure dans toute sa 
splendeur. 


Baron d'agneau aux primeurs. — For¬ 
mule 262. — Rôtira la broche le baron dhigiieau 
et faire cuire des légumes nouveaux que Ton 
liera séparément au beurre tin. Dresser le ba¬ 
ron sur im grand piat long, le garnir de légumes 


en alternant les couleurs. Le surmonter dhittc* 
lets garnis égaleinerit de légumes décorés* Dé- 
graîsser le jus que l’on servira dans une saucière 
chaude et lui additionner préalablement une 
sauce maitre-d’hôtel hvqc de la glace de viande 
et du poivre de (hiyenne le tout mélangé. 


Baron de pré-salé braisé, —* Formule 263, — 
Lorsque le mouton est bi aisé (voir ce mot) scion 
la règle on dégraisse le fond et on le fait réduire - 
on le lie avec une siuiec demi-glace et on le gar¬ 
nit selon les ressources ou l'opportunité du sci- 
vice. (Voir Agmffu}, 

Remarque. — Le baron de mouton est le plus 
souvent braisé. Les garnitures dont ou Lcntourc 
généralement en déterminent le nom. 


BARQUETTE, .y./', {pifth-serk). — Parmi les dif¬ 
férents modes nous donnons la recette de la 
inu quette a rorange, la meilleure. 

Foymith 264. — Lmyjlov er : 

(-n jHuidro vfiiitllé.( 

Amaiulcs iiilées. ... ^ i’TnO 


BARRIQUE, — Sorte de futaille de la con¬ 
tenance d'environ 22îy litres h Bordeaux, de 
à Cognac, 213 litres k MAcon et 210 litres à 
Nantes. 


BARROT, tu. — Petit baril rempli d’anchois* 
Ce mot ne s'applique que pour les barils d'an- 
chois. 


BARS, ÿ. wn {Lithrtt.v htpuF), Loup de meiq al b 
Seehart. — Ce poisson abonde sur les bords de 
la Méditerranée; il est moins répandu sur les 
côtes de TOcéan, mais généralement ne dépasse 
pas ta Manche, et pénètre rarement dans la 
Baltique; il icmonte qiiclfiitefois lés fleuves où 
il paraît trouver le bonbeur de sa gourmandise, 
car il s’engi aissc clémesiirément. Ainsi péché, il 
a une cliair exquise, rougeâtre et line, qui ne le 
cède en rien à la truite saumonée. Sa voracité 


est extrême, et c’est de là que lui vient son nom 
de hmp't à ^’enise on en pèche du poids de huit 
kilogrammes, dont la longueur atteint Jusqu'à 
cinquante centimètres. Les bars vivent en 
troupes et eboisissent roinboucbure des rivières 
pour y déposer leurs œufs. 

Très estimé des Crées, ce poisson Jouissait, 
parmi les gourmeIs de cette grande époque cu¬ 
linaire, d'une réputation remarquable, Pline et 
Horace disent également qii'oii prisait surtout 
les bars qui av'aient été pêchés dans le Tibre, 
Les plus recherchés étaient tacheté.s et petits; 
leur chair, l>lanche ou rose tendre, recevait Té- 
jnthète de laineuse. Le bars doit être mangé 
avant le frai, alors il est l>on, et le har.^et (petit 
bars) doit être péché près des bouches des ri¬ 
vières* Les tètes et les laitances du bars ont 
été l'objet de recherches pour leur délicatesse. 
Les peuvent être frits, prépaies en 

iikts, etc. On traite culiiiairement le bars comme 
le saumon; il a du reste une grande analogie 


lK|i::T. A.Ll'lkntAliiC. 
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avec celui-cij par sa forme, sa eliair et scs pro¬ 
priétés hygiéniques. 

B A RS AC, H.p, {ent de hm). — Vin rouge de 
France (Bordeaux). Le cru le plus estimé est 
celui de Cliâteaii-Kayrae. 

BARSAC, s.p. {cru de Jiatit). — Les vins l>lancs 
de Haut-Barsac sont parfumés, cliauds et capi¬ 
teux ; ils se rapproclient des Sauternes, mais 
leur bouquet dure moins lo[igtemps que celui 
de ces derniers vins. Les crus du Cluiteaii- 
Comtat et du Clifltcau-Climens sont les meilleurs 
des hauts Barsac. Ces ins sc classent dans la 
catégorie des grands ordinaires, dont ils occu¬ 
pent la tête. 

BARSEj s./\ — Se dit des boites d'étain dans 
lesquelles on exporte le thé de Chine, 


I 

I de ladiffieulté de la faire grencr en France. Quoi 



BARSZÛZ, s. /'. {Iferacleum sjjlitnlgJinm). — C’est 
une bière que l’on fabrique en Litlmaiiio et en 
Pologne, par la fermentation des graines de la 
he rc e-hra nia rsln e . 


BARTAVELLE, s.f. {Perdir iefiereUa). — Une 
des variétés de la perdrix rouge, mais plus 
grosse, et qui se distingue seulement par Tab- 
seiico des taclies noires sur sa poitrine. Très 
comuiuiie dans le midi de l'Europe, dans les 
Alpes, d^oû elle descend riiiver; les bai ta velles 
du Valais, du Mont-Blanc, du Mont-Oenis, sont 
les meilleuies. Leur chair, très apju'éciée du 
reste, est inférieure par sa succulence à la cliair 
du perdreau rouge des montagnes. Pour les pré¬ 
parations culinaires, voir Perdrir, 


BASELLE, s.f, (JmseUa aUut): ail. IndlcJter 
Oriiner Spinat; angl. 117 ?Mahdair niffhtshade-:, 
ital. hasella; esp, JJaseîa. — Plante de la faiiiillo 
des Cheiiopodées, originaire d'Amérique; vul¬ 
gairement appelée épinard Ida no ou haselie 


hlanche. 

Les tiges sarmenteuses ont quelque chose du 
brocoli. Les feuilles tendresse }U‘épareiit comme 
les autres végétaux. 

Lhie autre espèce de baselle teintée de couleur 
rouge pourpre, importée de Chine, en 1859, par 
le capitaine Geod'roy, serait certainement prête¬ 
rai de aux autres espèces à cause de l'ampleur 
de ses feuilles. La culture ne parait pas cepen¬ 
dant s’eu être répandue, prohaldcment h cause 


qu'il en soit, la. baselle constitue un végétal trop 
peu connu des lioniiiies do bouche. 

BASILIC, m. (ovffttiuvi huftRicum)', ail, J3ast~ 
îkttni; angl. hasiJ- ital. basUlco; espag. Alhaca 
alhahaoa'y port, ^[angerirao.{Coîidfmenf aro¬ 
matique), Plante de l’Inde très usitée ehes; les 
Orientaux comme aromate et condiment cu¬ 
linaire. Il est regrettable qu'elle soit ignorée 
des cuisluiers modenies. Le basilic po.ssède, 
outre ses propriétés aromatiques, celle non 
moin.s précieuse de stimuler le sang. C'est donc 
le condiment propre aux vieillards, et celui que 
Ton doit employer de 
préférence pendant les 
saisons froides et dans 
les pays du Nord. On 
fait des infusions de 
scs feuilles ou de leur 
poudre, emplo5-éc 
comme stcrnutatoiie 
contre les maux de 
tête, l’our mieux le 
faire connaître nous 
décrivons ses diverses 
variétés, en donnant 
les figures des trois 
principales. 

On ne distingue pas 
moins de dix variétés de Basilic, qui sont t 

Basilic tJK.vxiï. — Feuilles vertes, ovales- 
iancôolées; fleurs blanches en gTappes verticil- 
lécs. Graine petite, noire, oblonguc, entourée 


rt. 



U hLi f 



Fig. IJo. — Gi'iiritl basiiie .'J'J'cÿjfjNFJi 
tfanitiçifm'*. 
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d une siibshinee nn(cila£,dncusej qui sc gonfle 
clans reau comme celle de la graine de lin: un 
gramme on contient 800 et le litre pèse 530gram¬ 
mes; aa durée geriiiinativc est de huit années, 

Lorsque là plante est séchée à T ombre, on la 
coiifrîguc et on met les fragments dans des boîtes 
bouchées. 

Basiuc fiiîAND VEiîT. “ Paraît être le type de 
l’espèce; plante plus trapue que la précédente 
et croît par touftés compactes. Scs fenilles sont 
vertes et luisantes, courtement ovales. 

Basilic gu and violkt. — Pareil aux précé¬ 
dents, il îPeii dirtere que par ses feuilles et ses 
tiges dhin violet Itnm foncé. 

JbvsrLic A FKUiLLKS i>E LAITUE. — Cctte Va¬ 
riété se distingue par ses larges feuilles cio- 
quées, ondulées, atteignant jusqu'à dix centimè¬ 
tres de long, Plante trapue et basse. Scs feuilles 
moins nombreuses que dans les variétés fines. 
Ce basilic séché à Tombre se conserve sec, 
comme le thym, et on remploie pour condi- 
menter les mets et aromatiser les sauces. 



Fpg. IEÙ, ^ i fiiiuilloa do 


Basilic fjx, — Plante naine, plus compacte, 
plus ramifiée que le B. grand; feuilles petites; 
fleurs blanclies; graines semblables à celles du 


B, grand. 11 en a les mêmes propriétés et sert 
aux mêmes usages coudîmeiitaires. 

Basilic am.sé. — Variété qui se distingue du 
B. grand par son odeur plus aromatique se 
rapprochant de celle de l’anis. 

llAsiLic FRISÉ. — Au^sî appelé B, â feuillea 
d’ortie. Les feuilles vertes, hiciniées, crépues, se 
distinguent facilement 

Basilic fîx i'ert, — Cette variété entière¬ 


ment verte convient plus particulièrement pour 
la culture en pots. Cec avantage permet de la 


cultiver à domicile et d'avoir un condiment tou¬ 
jours sous la main, T.es familles trouvent là une 
plante utile et d'ag^rément; scs lleursblanches ro¬ 
sées, eu grappes, se détachent agréablement 



l'î^. 117- — Üasitic fin, varl. 


sur le feuillage dhm vert intense. Son parfum 
lin et pénétrant est très reeherché. Les ména¬ 
gères toujours à la lechci che de plantes d'ap¬ 


partement feraient bien dans un double but 
dhitilité et d'agrément de lui donner la préfé¬ 


rence. 

On distingue en oiiti'e le B, en arhrë) variété 
ne paraissant pas être le véritable Ocijmum 
fiüültnum. Son arôme suave Ta fait confondre 
avec la famille des îmsillcs. 


BASSAN {t-m de). Languedoc (lléraull:). Vin de 
liqueur de quatnème classe très alcoolisé. 

BASSE-COUR. — Lieu réservé aux anlniaux 
domesthiues ; où on élèA^e la volaille, etc. 

B ASS t A {long}folia) f connu à Malabar sous le 
nom d’/// iqjei ; en sansc. mahwa 7nadh uca. — G enre 
de plante exotique de la famille des sapotacées, 
dont on distingue plusieurs espèces ; nous cite¬ 
rons les plus coimiies. Les Indigènes de Malabcir 
mangent les corolles dn B. longlfolîa, rôties ou 
crues et prétendent qu'elles ont la saveur du rai¬ 
sin. De ses baies vertes on extrait un sue astrin¬ 
gent et de .ses semences une huile qui sert â dif¬ 
férents usages. 

Le B. fatifollu Roxb,, fournit comme le précé¬ 
dent une huile que Tou extrait de ses semences. 
Les Indiens préparent en outre avec ses fleurs 
une liqueur alcoolique, consommée sur place. 

Le B. h idg m< eu Koxb. s/icn, aidire à 

beurre). 
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L'huîlc que Fou extrait de ses graines est bcau“ 
coup plus riche en stéaroptène que celle produite 
par les semences des autres genres ■ elle présente 
raspect du beurre et les Indiens l'emploient soit 
aux mêmes usages culinaireS; soit en médecine. 

BASSIN; -s*, ta. ] nll. neckeu f ha- 

r/ae; esp, — Grand plat creuXj bassin a 

laver les mains, En terme d’appropriation ther¬ 
male; le mot ha-'isht s'applique aux réservoirs 
destinés soit à la réfrigération^ soit à la nata¬ 
tion. 


BASSINE;^-./. alL A' ett^el ; an g. larfje coj>pd?r pan ; 
ital. haclmK — Plspèce de chaudière hémispliérî- 
quCj à rond concavC; destinée à battre les blancs 

d’œufSy à faire les 
sirops, les geJéeS; 
les marmelades, con¬ 
fitures, etc. Un mé¬ 
tallurgiste franç^aîS; 
JL E. JIaiîtix, vient 
de créer une nou¬ 
velle bifji,stîic dans 
laquelle les confi¬ 
tures, les bliiues d’œuf, comme la crème, peu¬ 
vent y denieiirer indemnes sans craindre les 
dangers rpie peut occasionner le cuivre. Cette 
bassine est bi-métainquc; c'est-à-dire doublée 
intérienrenient d’une feuille d'argent piu . (Voir 



liant de la tour doit être garnie, décorée de dra¬ 
peaux de la nation qu’on veut représenter. Les 
meurtrières doivent faire entrevoir la bouelie des 
canons* Les bastions sont en géiiéi al fiaiiqiiés de 
petites tourelles que, dés lors, on appelle tours 
bastîonnées. Mais le tout doit être frais et mam 
geablc. 


BAT, ». ni. (jiêcfn'). — Qucho du poisson. Ou me- 
sui o la longueur <lu poisson onlre i’æil et le hat ; 
angle cliarnu de l<a foui cliette de la queue, 

BA TA-CLAN,». m. {i)âHsj^ene). — Eutreniets de 
pâtisserie du à Lacan célèbre pâtissier pari¬ 
sien, 

Formidû 266, — Employer i 


Aïnainles Aciîclics tt uioiniéL's . grüiiiincs fî'iO 

8u(-m vîuiilEù. — îî75 

F.irincj tamkétî. . ^ ï2i> 

lîhu]]!. ... dikilitre 1 

(Kulâ friiiî* . ... , . nombre 12 


Procédé. — Piler les amandes f raîches en ajou¬ 
tant les (Biifs par intervalles, y ajouter le sucre 
et le rimm. Mettre la pâte dans une terrine et la 
travaillc4“ en y ajoutant la farine ; lorsqu'elle est 
lisse on la couche dans un moule plat et cannelé* 
Cuire dans nu four de eluüeur moyenne et gla¬ 
cer le Ba-ta-dan à la vanille en le sortant du 
four. 


BASSINOIRE; ^.Z".; ail. Warmepfaine,* aiig, war- 
m htf/pan I ital. .^cahhdefo, Bassin dans lequel 
on met de la bivusc ou des cendi'cs chaudes et 
tiuhm manche permet de promener dans le lit 
pour le cliaiiffcr. 


BATARDE, adj. — 8e dit des sauces imitées, 
des appareils dams lesquels on a ajouté de la 
farine ; IfoUandahe hâta nie ^ faite de farine 

au lieu de benn e et de jaunes d’œufs excliisive- 
nieut. 


BASTION DE VOLAILLE, ». m. {Hlimenf Cûînpové). 
— Ihèce montée. Alets froid et glacé de gelée. 

FormiiU 265. — Le bastion de volaille ne peut 
être confectiomié qu’avec de la volaille, comme 
Piudique son nom. Le socle rustique doit ropi c- 
senter une fortification naturelle, un roc, un îlot 
ou un mamelon. On prépare des galantines de 
volaille d'une l>oiiiie eonsistanee, que i on coupe 
en carrés dans la formede pierres de taille à cons¬ 
truction, avec lesquelles on construit le bastion 
en le murant avec des morceaux de galantine 
légèrement glacés ; le bastion peut être à moitié 
plein d iin f haud-froid de volaille, selon le goût ou 
la quantité des cou vives à servir. La (nutionuadc du 


BATON-DE-IACOB, {aHphodeîUfi luiem). — 
Aspliodèle jaune qu'il ne faut pas confondre 
avec FA. rameuse ou blanche (voir Asphodèle), 


BATONS D'AVEüNES, 

bàtoms très goûtés sont 


. wn (pâth-.ièrie). — Ces 
d'ailleurs délicats et 


légers. 


Formuk 267, — Employer l 

Avcliivefl iiunidêCB, **,.*. gnmiiiics 250 
SutîRî üoiu'^Asisé — 250 

Kirîidi dùtiiitrc 1 

Procédé. — Piler les avelines avec le sucre en 
hiimcctaut lapâte avec des blancs d’œufs,ajouter 
le kirsch, continuer à piler ^ en faire une pâte 
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ferJiiü^ (le meulière à pouvoir la travailler mv le 
tour ou sur la planche. Diviser la pilte et eu 
faire des bnnclcs aplaiies. Couper en travers îles 
bandelettes de huit centimèti^es' de long" sur deti^r 
de large, Bouler alors ecs bâtons^ qui seront 
dTine égale longueur et de la meme grosseur. 
Battre des blancs d'œufs selon la quantité des 
bâtons, les passer un a un dans les blancs d'œufs, 
ensuite dans du sucre grené; les aligner sur une 
plaque heurréo et taiince. Etant cuits, tremper 
chaque bout dans delà pâte à meringues, ensuite 
dans des pistaches hachées. Laisser sécher* 

BATON AU CHOCOLAT, jî. m. — 

Ces bâtons qui se servent coinine dessert sont 
oxcclients. 

F&rtuitlc 26S. —‘ Eniploycr i 

Aiitaiidcs momléçifi. ^^raïtiiiaes 

Sut.’r& t’Oïii'iissü " 

CSiOcoljtt lin, sans , .... — 

Sufi^e v-anillù.. . . — 

Blancs irccufs. noml>rû 

Procédé. — Piler les amandes avec le sucre et 
les blancs d'oeufs (commencer par un) ; faire une 
pâte ferme* Procéder pour la formation des bâ¬ 
tons comme pour les liâtons aux avelines décrits 
plus haut. Les cuire et les iichever comme les 
bâtons d’avelines. 


3iJ 
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BATON GLACÉ, .ï* m* (pâti.^urk.) — Cette pâ¬ 
tisserie légère est exquise. 

Formule 26f^. — Abaisser une bande de pâte de 
feuilletage. Glacer eette bande avec une glace 
royale légère, couper transversalement des pe¬ 
tites bandes en forme do bâton, que Ton pose 
sur une plaque et que Ton fait cuire dans un four 
t'haud dessous ; cela pour éviter do brûler la 
glace et pour faii c monter la pâte. 


BATONNETS; wa p?. {houUoi(i€i le). — Petits 
bâtons de pâte, roulés et dorés à iheuf avant 


d'être cuits. Dans le Nord on y fait entrer du 
cumin* 


BATONS ROYAUX, tf. tn.pJ. \Iim\i d’œucre). — 
L'une des plus anciennes pâtisseï ies françaises* 
Elle se sert connue garniture de grosse pièce* 

Formule 270. — Paire une farce avec les chair.s 
d'une volaille et de deux perdreanxj inen l’assai¬ 
sonner tout en la main tenant dhme juoilesse eou- 
venablc â la fabrication* Al>aisser de la pâte 


Isriséo, couper des carres long.s, metti e an milieu 
la tarce et louler la pâte, coller les ouvertures 
et faire frire* Ces bâton.s peuvent être servis au 
déjeuner comme mets spéciaux, en complément 
du incniu 

BATRACIEN; A', an (zoolofiie) ; alL Ihdravhin ; 
iuigl. batmehtant. — Animaux vertébrés appar¬ 
tenant au quatrième ordre de la classe des rep¬ 
tiles, formant le passage de cette classe â celle 
des poissons et reiifcrmant des animaux à peau 
nue, tels que la grenouille, etc., qui dhlèrcnt de 
tous les autres vertébrés par la métamorphose 
qiihls éprouvent dans les premiers temps de leur 
existence* Les batraciens sont presque tous utb 
lisés eoninie aliment, Mais la loi mosaïque les 
proscrit en les déclarant impur.s, 

BATTERIE DE CUISINE, ail. Kiichemjes^ 
v/ilrr ] au^L .9et af pot.^ mid ketdc>>' i îtal. tHUterfa^ 
stociglie. — Pièces de cuivre, de bronze, de fer, 
de fonte formant Ten- 
seml>le des vaisseaux 
de cuisine allant au 
feu et servant â cuire 
les aliments. 

Les casseroles, sau¬ 
toirs (plats â. sauter J, 
braisières, poisson¬ 
nières et marmites 
sont les pièces faisant 
liarlie de la batterie 
de cuisine, et qu'il 
ne faut pas coid'ondrc avec le gril, les cuillères, 
les fourchettes etc., compris dans les ustensiles* 
Au sujet de batterie de cuisine on se rappelle Je 




plaisant jeu ile mots de M. de lïiévre, qui rentrant 
chez lui avec un de scs amis et voyant deux 


de ses marmitons aux prises lui dît: ^ 


Ne faites 


pas attention, c'est une hidterie de enmne. » 
iVioutons que la batterie de cuisine est le ther¬ 
momètre du cuisinier, car i)our apprécier conve- 
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nnblcmciit le niiiîti c de maison^ il faut visiter sa 
cuisine plutôt que sou salon. 

Bien n'est plus iniportant pour un praticien que 
sa batterie bien fournie et d'une force suffisante; 
Jonsqu^elle est usée, vieille et mal entretenue, le 
moindre coup de feu suffit pour tout détrnirC; ce 



Fig. 1U. — bi-m^lallîrfuo, 

CuJvriî cl iiirgtfnU 


qui nécessite uii double einidoi d'aliments et met 


le cuisinier dans rinvariable 


de l'ccoui- 


inencer ropératlon dans un inonient ou la promp¬ 
titude du service ne lui en laisse le loisir. L’é= 
coiiomie sur la batterie de cuisine est donc une 
économie mal comprisCj qui devient le cauelie- 
mar et ie déslioiineur du praticien et de rainphi- 
tryon iiitércssé qui no peut faire honneur à sa 


table. 

Ta pratique a démontré que pour traiter les 
aliments d’une manière artbtiqtie et liygiénique^ 
il faut qu’ils soient euits dans des vases forts et 
d'une matière iuoffensive ; sans ces conditions 
iés nieiUeurs produits ne sauraient être exquis. 



Kig, ti-J. -- lUiu-iniinu lji-m<Jta]lîquo, 

CuUro cl iLfgaiit. 

Il s'agit non seulement d’éconoinîe et d'art, mais 
surtout d’bygiène alîmentiure intéressant au plus 
haut point la santé du consommateur. Les aceB 
dents résultant do rintoxicatloîi par le vert-de- 
gris sont asseîi connus sans qu'il soit besoin de 
les siguuler ici a l’appui de nos assertions. 

La plus belle batterie de eulsine qui ait jamais 
existée fut celle do la mère do [Madame de Graf- 


figiiy: comme elle possédait un nombre considé¬ 
rable de planclies en cuivre gravées par Gallot, 
elle en Ht faire une magnifique batterie de cui¬ 
sine; chaque casserole portait une liistoire, un 
écusson, un sujet. Toutes ces pièces sont aujour¬ 
d'hui perdues. Malgré la valeur artistique de cette 
batterie, elle avait du reste comme les autres, 
rinconvénient du rétamage, de l’oxydation du 
cuivre, etc., inconvénients sur lesquels nous allons 
insister. 


L’iiistoire de la civilisation se caractérise plus 
encore par les vaisseaux de cuisine que par les 
écrits. Les Aivvens faisaient rôtir leurs viandes 
sur la braise ; les Egyptiens cuîsaîent leurs ali¬ 
ments dans des vases d’argile séchés au soleil ; 
les Grecs dans rairain, les Germains dans la 
fonte, les Romains dans le bronze, les Européens 


ordinairenierit dans le cuivre, etc. 

<ç La batterie de ciiisiiie peut être dangereuse 
pour la santé a divers points de vue. Nous ne 
parlons point des ustensiles en bois, qui se cor¬ 
rompent facilement et favoiusent les décomposi¬ 
tions alimentaires. (1) Les poteries vitrifiées à la 
litimrge ont fréquemment à leur actif des empoî- 
soiniLMnents par le plomb, lorsque le vernissage 
est attaijué par les acides ou les sels, usités en 
art eulimüre. L'b 5 "giène publique et la police sa- 
iiitairc ont donc le devoir étroit de régler toute 
poterie plombifèrc, et de leur substituer le grès, 
la porcelaine, la faïence et les vases céramiques 
au silicate de soude, qui sont inotfeusits. 

Mais les ustensiles les plus importants en 


cabine sont înétaniqtn^^\ Lorsqu’ils sont en fonte 
on en fer battu, ils communiquent im goût d’en¬ 
cre aux substances alimentaires et les noircis¬ 


sent, le tannin végétal formant un tannate de fer. 
Emaillés, ils renferment souventdu plomb et sont 
sujets il de trop faciles détériorations. Le fer-blanc 
serait excellent, si les étamages employés à sa 
fabrication ne contenaient fréquemment des tra¬ 
ces de plomb, malgré les ordonnances des con¬ 
seils d hygiène et de salubrité, les inspections du 
laboratoire niunicipal et les sévères ordonnan¬ 
ces de rarmée et do la marine. L'étain renferme 
souvent encore, outre le plomb, des traces d'an¬ 
timoine et d’arsenic: d'ailleurs, le eblorurc d'é“ 
tain, qui est toxique, peut se former en présence 
des acides et du cliloriirc de sodium (sel de cui¬ 


sine). 

« Les ustensiles en mtc ont fréquemment causé 


(1^ CüininuijM.Mliun U yranÇithe (f/ryÿirJîf, |n>r J. l'AfiHj) id 
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des accidents gastro-intestinaux, analogues à 
ceux que produisent les poisons iiTitants, Quant 
aux casseroles de tw/rre, quoique moins vùué- 
ncuses qu^on les supposait autrefois, elles exi¬ 
gent (les soins de i>iopreté de tous les instants : 
les corps gras sont, en clfet, susceptibles de dé¬ 
composer ce métal et d'engendrer des sels cupri¬ 
ques dangereux, le vert-de-gris notainuientj 
auquel sont dus la plupart des vomissements et des 
coliques qui suivent I nigestion de mets tn êparés 
dans des vases insuftisamment récurés, 

« Depuis quelque temps, un superbe métal, le 
uivlelj sert à confectionner, surtout eu Allemagne, 
les ustensiles destinés à Fusage domestique. Le 
nickel est assez facilement attaquable par les 


manipulations culinaires, A la suite d accidents 
sérieux survenus après un repas fait et servi à la 
Cour d’Autriclie, dans des vases de nickel, le 
conseil supérieur d’hygiène afonnelleiiient inter¬ 
dit remyiloi de ec métal pour la préparation des 
aliments (18SG) (1), ilais, ainsi que Ta pleinement 
démontré ^1. Kieliç, les sels produits ne sont 
guère plus nuisibles qtie ceux de fer. Eu i ca an¬ 
che, les inconvénients du mauvais goût et du 
noii cissement des aliments tannîqucs birtichauts) 
et albuminoïdes [œufs, blanc-manger), sont à 
peu près les mêmes que ceux inhérents û la vais¬ 
selle de fer: ce qui, èvkleiiimcnt, attente à Tave- 
nîr qui semblait leur être réservé en cuisine, 

« Il n’en est pas de même de la liatterie de 
cuisine en urgenL C’est à elle qu'appartient la 
}>alme hygiénique* Jusquhei, les vaisseaux d’ar¬ 
gent ne sc trouvaient guère qu’à la portée des 
princes et des Ilothschilds, rois de la tinancc. Un 
éminent métalliugiste, ^^1, Edouard ^Martin, vient 
d’offrir, aux plus petites bourses de la France 
gastronomique, les moyens pratiques de cuire 
les aliments dans ce magnifique métal. 


Saaiï? lûciiicl la vertu ii'cat qu’un inuublc iiiutilo. 


M, Ed, Martin a Inventé une batterie de cuisine 
bi métallique, en cuivre martelé, que double inté¬ 
rieurement, en guise d'étain, une forte feuille 
d'argent cliimiqueniont pur. Avec ( etto décou¬ 
verte, riutoxicatiüii eulinaire devient un mythe : 
rindustrie de l'étamage n'est plus une industrie 
suspectée et inspectée. Un grand progrès s'est 
donc ainsi réalisé dans l'art de bien vivre, et 
cette découverte toute récente, essentiellement 


(1 j dd S. 3C, |''Kiti]|ïgfmiT d'AulriiclLt]. 


française, fera bientôt (il ifeii faut pas douter) 
le tour du monde. La casserole bbmétaliiquc 
hygiénique détrône le fer-blanc si dangereux, le 
fer si désagi'éable, le cuivre si dit'ficilo à manier, 
l’émail et les poteries fragiles et susceptibles de 
reeéler l’intoxication saturnine. Tous tes modes 
d'ustensiles sont aujourd’hui i cmjjlacés par un 
métal éminemment iuoffènsif, rargeiit Avec les 
nouveaux appareils K. Martin, le poisson pourra 
impunément séjourner dans sa poissonnière, les 
sauces mijoter dans les bains-marie ; avec eux, 
les crèmes, les gelées, les bavar oises, les blancs- 
mange]*s, les mayonnaises, etc., demeureront, im¬ 
maculées, à Tabri de tout contact toxique ou flé¬ 
trissant, La méfiance et le dégoût à Tégard des 
ca.sscroles ne seront plus de mise : l’enfant, cet 
être si délicat et si susceptible aux moindres 
influences vénéneuses, aura sa bouillie préparée 
dans une petite casserole d’argent: rêve defliy- 
giènistc et du [>édiâtre. 

« Brillat-Savarin a pu dire que la découverte 
d'uii plat nouveau était plus importante pour 
l'humanité que la découverte d’une planète. Que 
dirait aujourd'lmi rîllustre gourmand, s'il reve¬ 
nait à la lumière poin^ constater Jhmmenso pro¬ 
grès réalisé dans l'art de préparer les aliments ? 
Il n'hésiterait pas, à coup sûr, û pi oclamer d’u¬ 
tilité nationale riiiventioii de M. Ed. Martin et à la 
placer au rang des plus glorieuses de ce siècle 
qui s’éteiut « et qui fut, cependant, si fertile en 
miracles ! » 

<c L’argent n'est altéral>le que lorsqu'il ren¬ 
ferme du cuivre : mais lorsqu'il csFpur de tout 
alliage, il est le plus blanc, le plus brillant, le plus 
malléable et le plus ductile de tous les métaux : 
il n’est suscciUible d’ètre attaqLié que par les 
acides énergiques. Absolimient iiiofi'ensif pour Té 
conomie humaine, il n’altére le goût d'aucune 
pi^éparation alimentaire, donc d Varifeîd, 

que fe cHi>t}iier comme f'fu/ghhîlste dohenf accor¬ 
der la preférencê ponr la confection des baffe ries 
de culsrm, » 

C'est pour cette raison surtout que notre 
iikfionnaire s'estempi esse de signaler I hinova- 
tion si pratiquement lüilo de 31. Ed. 3[artiii. (’\'oir 
Casserole). 

A ri HH lie [le eetn’ coihmuiiîeataai la Socléfé FrtftiÇitlse 
irjfi/fpl'ite a no Mil mï aiie eoiuaiisHiou pour faire des vxpê- 
lïenees ei itn rappoit. CoiQtJiiSHiüii eoi»]>OH(ve île 3I.M. L. 
lirillid et E, OupTib (.'fiirnhles; ILiuioii, lii/gfcniste: A. 
Fielict, Ittqéiileur^ X. l^>ttnlax, Docteur eu uiêdeLdiio, 
lit J. l'aiae, liggiéuistè* 
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Xett^^yacîk. — Lorsque rien ne sVst attaelié h 
rintéi icur de hi eassernloj on la iave siiiii>lement: 
ù reiiLL cJiaudc et pour enlever les taelies on 
frotte à l'aîde d'un petit lin^îc imbibé de blanc 
d'Kspagnc inélé d'esprit de vin. 


Eau pour nettoyer le cuiYre. — Fmmuh 
271. —-Employer; 

Ai'iUo ox!ilii'|UC’. ........ lOO 

Tiiiîiuriiifï.. — 

EîXtï bouilluiMt’. ... . litro 1 


Procédé. — Frotter le cuivre trempé dans cette 
composition, rincer à reaii et essuyer ensuite. 


BATTUEj A'./*.; alL IWfhJafjen; an^çL haftne. — 
Terme de chasse : Une battue de cailles, de j^ri- 
ves, etc. S'emploie aussi dans la pût lie pour dési* 
gner le poisson vivant par troupes: une battue 
de bareiigs. 


BAUDET, m. — Se dit do raiie niAlo tpi’oii 
élève pour la reproduction de respèce. 


BAUDROIE, fi. f. ; ital. dUtvolo di mttré* ; prov.jje.'î- 
chetemi. Aussi appelée dJable de îm^r à cause de 
sa voracité proverbiale et de sa laideur. — Pois- 
sou de l'ordre des aeaiitboptérigien.s, sa chair 
blanche et moMe est recouverte d’une forte peau 
sans écaille. Cuite elle devient ferme, ce qui la 
faitclioisir de prétércnc;e pour la confection dos 
quenelleSj ou des pains de poissons, mais surtout 
pour la préparation de la hoidilahahfîe et de la 
bonrrhle (voir ces mots). 


BAUME OU PÉROU {ftfelihfnsvœndea). — Uciirc 



Le bannie du l’érou est vulgairerneut connu 
sous le nom de méldot hlm (nielilotus cu‘ruleai, 
h/f/er odarmit Cette plante, haute d'un pied et 
demi environ, est originaire delà Bohême' on la 
cultive dans les jardins pour la beauté de ses 
fleurs d'un bleu magnifique, qui exhalent une 
odeur aromatique des plus agréables. Les habi¬ 
tants de son pays d'orîghie la prennent en théi- 
rorrne. Dans quelques contrées de la i^^uisso on 
mêle ses fleurs a certains froniages, cc qui leur 
coinniiinîque une odeur et un goût aromatiques 
très agréables. 


BAUNE (vin de). — Cointat d’Aviguon (Vam 
cluse). Vin de troisième classe mais très toni¬ 
que, tmpiteux et stimulant. 

Du a|5pelle égnlçment hmnne un vîn blanc de 
Bordeaux <le première classe, Tonique, stimuUuit 
et diurétique. 


BAVAROIS, A'. 7^0 (entremeffi /‘ro/W) ;se dit aiis.si 
friHimge havtirois. — Entremetssm-ré, compo.sé de 
jaunes d'œufs, de crcine, d'aromates, de gélatine 
et de sucre. Les dîtt’crents bavarois ont tous pour 
l)ase les mêmes éléments indispensables ; œufs, 
gélatine et lait. 

En ( oiiséqueiK'e Je donnerais à cette première 
formule i'exjmsé complet du i>rîiicipe dont on ne 
devra peunt se départii'. 

BaTarois à la vanille. — Formule 272, 

Employé!' : 


Siierc; DU pciUflrc .... 

;j,TfinniK“S 


CÎE'ïhüiiiC. ........ 

— 

•lu 

Crt’iiic «louliJc. ..... 

lîlnîs 

2 

Vaaillc c^ii gmissc. . , . 

nembro 

1 

tEiïfs . 

■— 

8 


Frovédé. — Prendre la moitié de la crème, celle 
de des.sus lïour lu fouetter. Jletiie l'autre moitié 
c'est à dire un litre dans ime casserole avec le 
sucre, la vanille et les jaunes dbruis. Poser la 
casserole sur le feu et reiiiiier constamment jus¬ 
qu'à ee que sou contenu prenne raspect d'une 
crème fsans laisser bouîllir). Faiie tremper la 
gélatine dans Teau tiède et la mettre dans l’ap¬ 
pareil t'haiid. Remuer jusqu'à ce que la gélatine 
soit dissoute ; passer Papparcii dans une passoire 
ou dans un tamis et le remuei' (dans une terrine 
de tene vernissée), dans un lieu froid Jusqu’à ce 
que l’appareil ait une tendance à sc coaguler. 
Ajouter alors un litre de crème double fouettée; 
pour la mélanger on devra soulever l’appareil 
sur la crème. 


de lôgLiinilieuses voisin du genre trifolium, auquel 
Linné Pavait réuni. 
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Emplir les moiileSj qui doivent être d'nno par- 
faite propreté; les poser an froitl^ et^ apres qua¬ 
tre ou cinq heures ils doivent être congelés; 
deux heures siifhroiit s'ils sont sur la glace- 

Les démouler et les servir sur iine serviette a 
franges posée sur im plat rond préalablement 
refroidi. 

Eemarque, — La pratique ni'a démontré que, 
pour éviter les grumeaux^ l'appareil devait être 

refroidi dans un vase de 
terre ou porcelaine ; les 
vases de métal donnant în- 
variablement les accidents 
de coagulatiûiq surtout lors¬ 
qu'ils sont sur hi glace» Dès 
lors Tentremets est in égu- 
lîerj lourd et désagréabiê^ la 
gélatine dominant îlans cer¬ 
taines parties. Il est égale¬ 
ment important de ne pas 
entreprendre la confection des bavarois si Ton ' 
n’a de la crème double de la premièie fraî- 
clienr» 

Ajoutons que les moules doivent être d%nrgent 
c'est-à-dire bi-métaliques, On trouve ces moules à 
la chaudronnerie ht/giénlque h Paris» 

Bavarois au moka» — Formule 273. — Torré¬ 
fier cent grammes de café moka dans un poêlon 
d'office. Faire bouillir un litre de lait. Mettre le * 
café moulu infuser dans le lait bouillant Mettre 
dans line casserole hutt jaunes d'œufs et trole 
cents graniines de sucre en poudre» Lier Tappa- 
reil sur le feiq ajouter la gélatine (quarante 
g^rammes) et achever avec la crème fouettée 
comme pour le précédent» On remplace très 
avantageuscnicnt rinfusion de café par do Tes- 
sence que Ton vend en tiacom I 

Bavarois au chocolat. — Formuîe 274. — 
Dans les mômes proportions que le précédent, 
jVjûuter dans TappareiD^eîficc^ai grani- 

îïies de cliocolat fin et achever comme d'ordi¬ 
naire. 

On obtiendra un entremets plus délicat en rem¬ 
plaçant le chocolat par une gousse de vanille et 
deux cents grammes de cacao en feuille. 

Bavarois au thé. — Formule 275, — Faire 
une infusion do thé de ChiiiCj, très forte et de ma¬ 
nière à en obtenir un demi-litre^ avec laquelle on 
fera 1 api>areii composé de huH jaunes d'œufs et 
trente grammes de gélatine; ajouter un demi-litre 1 



de crème fouettée. Incorporer etacliever d'après 
la règle» 

Bavarois d’amande. — Formule 276^ — Après 
avoir mondé trois cents grammes d'amandes 
douces et dl r d'amandes amères, piler avec une 
petite quantitô d'eau (environ trois cuillerées) 
que Toii ajoute par intervalles, T^orsque les aman¬ 
des sont parfaitement pilées^ faiie imc liaison 
sur Je feu, de trots cents grammes de sucre en 
poudre et huit jaunes d'œuf»s. Ajouter quarante 
grammes de gélatine que Ton aura fait fondre au 
bain-marie, dans une très faible quantité d'eau» 
Passer au tamis fin, fouetter un litre de crènié 
double et incorporer le tout» 

Remarque. — Le»s bavarois d'avelines, de noix 
fi aiclîes, de ]>istaches, tle bananes, se font de ht 
même manière que le bavarois d’amandes, et ne 
varient que dans la diver.sité du principe aroma¬ 
tique qui en est la base. Si l'on désire obtenir un 
goût plus accentué, il n’y a qu’à ajouter dans 
l’appareil il U petit verre pai‘ moule de kirsch 
vieux. 


Bavarois d'amandes torréfiées. — Fonnide 
277. “ Après avoir mondé trois cent cinquante 
grammes d'amandes douces, hachées et torré- 
tiées au four sur une plaque, faire fondre vent 
soLiante-quinze gianimes de sucre lui caramel, 
mettre les amandes comme pour le nougat. Ajou¬ 
ter un décilitre d'eau pour dissoudre le sucre. 
Lorsqu'il sera parfaitement dissous, ajouter un 
litre de lait, passer le tout au tamis fin et piler 
les amandes au mortier» Mettre dans une eassc- 
role huit jaunes d'œufs et dmt;c cent cingf-cinq 
grammes de sucre, verser en remuant le lait et 
les amandes sur rappareil que roii remue sur Je 
feu pour le lier; ajouter la gélatine, dont qua¬ 
rante grammes doivent suffire» Finir comme d’or- 
din aire» 

Bavarois à la fleur d’oranger torréfiée. — 
Formule 27S. — Faire fondre au caramel cent 
grammes de sucre, éplucher de la lieur d’oran¬ 
ger de manière à en obtenii' soixante grammes, 
les ajouter dans le sucre et remuer quelques se¬ 
condes sur lé feu» Mettre un décilitre d'eau pour 
faire dissoudre le sucre, Séparer huit Jaunes 


d'auifs, lc»s mettre <lans une casserole avec dett.c 
cent cinquante grammes de sucre en poudre et un 
litre de crème bouillie ; lier l’appareil sur le feu. 
La crème liée, ajoutûi la fleur d'oranger que l'oii 
a laissé infuser dans le caramel. Passer à la chi- 


:ti 


tïUTT. fr'HTGlltSrt. ALIU}:MArilK. 
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iioisc et ajouter la ^élatine^ plus un denii4iti e de 
crème fouettée. 

Bavarois àrla purée de fraise. — Formule 279. 
— ^^letrre trois mnU grammes do sucre en i)Ou- 
die dans un demiditre do crème cuite, et tUæ 
Jaunes d'œufs; lier le tout dans une casserole sur 
le feu ; ajouter (inareinie grammes de gélatine, 
passer rappareil au tamis fin ; tAîrc légèrement 
coaguler en remuant. Peïidant ce temps ou aura 
fouetté dans une terrine en terre uh litre de 
crème fraîche, dans laquelle on auramis la purée 
d'une forte assiettée de petites fraises rouges de 
montagne. Jlélanger alors le tout et y incorporer 
rappareiL 

Remarque. —Les )>avarois aux fruits se font 
tous de la même manière, et il est essentiel <]ue 
les purées de fi'uïts ne soient pas en contact avec 
rètaîn; il faut donc se servir de moules d'argent 
de la vhuudnmnme h^fijiéuique; de moules de 
verre ou de porcelaine. Ces sortes de bavarois 
sont dressés sur des compotiers et entourés 
d’une purée de fruits pareille à celle qui compose 
son arôme. 


Bavarois à la Tunisienne* 


Formule 2S0. 


— Chemiser (voir ce mot) un moule en dôme, 
d’une forte coucîie de gelée à l’orange; préparer 
le bavarois avec le môme Irait, remplir l’Iiité- 
rieur et sangler. Vingt minutes après, dresser en 
garnissant de gelée à l'orange coupée en croû- 


Bavarois aux violettes, — Formule 2dî. — Il 
est à remarquer que pour tous les l>avarois prin- 
tamers, le procédé no ditlère que dans l'appareil ; 
la colle et la crème sont toujoiii's préparées de 
la meme manière. Je ne doniiei'iü donc que les dif¬ 
férentes méthodes de préparer les infusions. 

Quatre à cinq petits bouquets de violettes 
cueillies du jour, les jeter dans deux ernt cin- 
grammes de sucre clarifié en ébullition; 
laisser infuser ; passer ce sirop dans les jaunes 
d’œufs, et faire prendre sur le feu hi gélatine et 
la crème. Terminer comme a l'ordînaîre. Dresser 


sur une serviette pliée, dans les jabots de la¬ 
quelle seront posées des violettes fraîches et 
parfumées. 


Bavarois aux roses. — Formule 2S2. — Kf- 
feuiilcr quinze belles roses, jeter les feuilles dans 
trois cevts grammes de sncre clarifié sur le feu ; 
laisser infuser; passer au tamis fin ; d'autre part 


ajouter la gélatine à huit jaunes d'œufs. Taire 
lier sui le feu, colorer légèrement avec du car- 
niiii; incorporer la crème fouettée, et mettre 
les moules au froid. Dresser sur une serviette 
pliée et dans les coins de laquelle seront posées 
des ])etltes et jolies roses. 


Bavarois aux œillets. 


Formule 


Choisir une petite botte d'œillets rouges, le.s éplu¬ 
cher, jeter les fleurs et les caiîccs dans le xsucre 
clarifié avec trois clous de girofle concassés et 
une petite goutte de carmin, de manière que la 
cüuleui soit rose ; laisser infuser et finir l'opéra¬ 
tion avecTiippareil et la crème. 

Bavarois au puncli. “ Formule 284. — Faire 
infuser le zeste de deux citrons dans cl tiquante 
grammes de sucre clarifié au feu, ajouter ringf- 
WiK/grammes de thé de Chine, le suc de trois 
citrons très sains ; ajouter la gélatine à cette 
infusion ; passer au tamis, et au moment d'ajou¬ 
ter la crème fouettée, additionner le tout d un 
verre de rhum vieux* 

Remarque. — On fait egaleincnt des bavarois à 
la menthe, à l'anis étoilé, au marasquin, au cé¬ 
drat, au barbade, etc. 

BAVAROISE, iî*/* (crème). — On appelle crème 
hararoise une boisson qui a pris naissance à la 
cour de ].îaviôre à la fin du dh^sqiHèjue .siècle. 
Cette boisson est une des meilleures que Ton 
]>uisse sei vir aux dames dans les soirées d’in- 
ver. Préparées dans la règle, toutes ces différen¬ 
tes crèmes bavaroises ont des propriétés sudo¬ 
rifiques et stîmiiiantes qui font avorter les rhumes 
éans flèere^ ce qui est très important* On peut 
donc les recommander en tout© confiance, mais 
avant tout il importe de savoir les faire; c’est 
dans sa confection que se cache tout le secret de 
ses propriétés. 

Crème bavaroise* — Formule 285. — Faire 
une infusion de thé, très forte; mettre un jaune 
d’œuf dans un verre, y ajouter une cuillerée à 
café de sucre en poudre, et au préalable du sirop 
capillaire ; travailler de manière A faire mous- 
.ser cet appareil en a joutant par petite quantité 
le thé et du lait fraîcliement cuit; achever Topé- 
ration en y ajoutant deux petits verres de kirsch* 

Remarque. — Les Ijavaroises au riitini, au clîo- 
colatj au marasquin, etc*, se font de la même ma¬ 
nière et, pour qu’elles soient bavaroises, elles 




























EAY 


247 


EÉA 


doivent invariablement contenir du thé^ de l'al¬ 
cool et lin Jaune d eeuf ; de nos jours les bavaroi¬ 
ses n'oiit rien de semblable à la bavaroise ])ri- 
niitîvc qui est la seule hygiàniqne. On appelle 
également bavaroise une crème glacée (Voir 
Colbert)J semblable au fromage bavarois^ mais 
cette dénomination est iinproprCj car le Colbert 
ii\a ni les mêmes éléments dans sa composition^ 
ni le meme goût, ni les mêmes propriétés, 

Il n'y a donc qu’un ûaî:aro/ÿ (entremets tVoid); 
miehamroise (boisson chaude); et une bavaroim 
(sauce). 


BAVAROISE, s./’. {aance). ^ La sauce bavaroise 
trop souvent confondue et dénaturée par dos 
gâte-aauee est la suivante. 


Formule 286, — Faire réduire Jusqu’à moitié 
de son volume deux décilitres de bon vimiigi^e 
de vin avec du poivre blanc concassé; le retirer 
du feu; le mettre dans une autre casserole avec 
cinq jaunes d'mufs, et au préalable du l^curre fin, 


verser en remuant, en évitant de laisser brûler 
les jaunes; ajouter une petite quantité de raifort 
rûpé. Poser la casserole sur un feu doux, ou dans 
le liain-mane, fouetter la sauce en mettant eeut 
grammes de beurre par petite quantité ; la faire 
mousser en évitant de la laisser bouillir, la liei' 
à la fin avec du beurre d'écrevisses. Passer et 


servir. 

Cette sauce se sert avec les poissons à chair 
blanche et fade. 


BAYADÈRE {enfremett»), — Formule 2S7. — Em¬ 
ployer ; 


Ainîiiidej> inou(lôc.s. 

grannnos 1 75 

AvcIîuch toriêtiücs. .... 

— 2M 

SuiTc cil poudre ...... 

&OU 

Bhmes d’œufs. .. 

itQinbro 4 


BAYONNE.—(Ha Lite s-P y r c n ée s). Kenom m é po ur 
la production de scs jambons. 


quadrillage avec les deux crèmes de façon à for¬ 
mer le damier. 

BÉARN {vin de), —* Vin blanc de deuxième 
classe. Les plus renommés sont ceux de (jan, 
Jurançon, LarroMirij Samt-Faust, G clos et Maniè¬ 
res (Basses-Pyrénées). l)e troisième classe ceux 
de Conciles, P or te t, A y die et Aiibons. Ces vins 
sont toniques, diurétiques^ capiteux et stimu¬ 
lants, 

r 

BEARNAISE, A {sauve (lia); de Béarn, sauce à 
la Béanmhe. — Les artistes les plus autorisés de 
l'art euiiiiaîre iPétant pas d'accord sur la compo¬ 
sition primitive de cette sauce, nous avons dii 
l emonter à sa .source pour en élucider la ques¬ 
tion : 8on origine le Béarn nous démontre qu’elle 
a dû être faite avec de l’huile d’olive dès .son ap¬ 
parition. 

Béarnaise ancienne. — Formule 28S. — Coin 
casser du poivre lilaiic en grains et le mettre dans 
une petite cas.serole avec deux décilitres de vi¬ 
naigre d’estragon; laisser réduire im instant; 
passer le vinaigi e dans une tasse, afin de le dé¬ 
barrasser du poivre. Tailler très fin six échalo¬ 
tes et les mettre avec le vinaigre dans la même 
casserole et faire réduire à moitié de son volume. 
iVautrc part, mettre dans une casserole froide 
une euillei'éc à bouche d’eau, six jaunes d’œuf 
et du sel (cela pour éviter le contact immédiat 
du vinaigre, qui brûlerait dans une minute les 
jaunes d’œuf, et l'opération serait nulle). ^Mettre 
la casserole sur un fourneau d’une elialeur 
moyenne; remuer les a?ufs en y ajoutant par in¬ 
tervalles, et progressivement à la elialeur, depe- 
tites doses dluiile d'olive fine jusqu’à absorption 
d'un demi-litre. Maintenir la casserole d’une 
température chaud-tiède et ajouter alors la ré¬ 
duction de vinaigre et d’échalotes, et acliever 
cette sauce par de l’estragon et du cerfeuil 
hachés. 


Procédé, “ Piler les amandes, les avelines, le 
sucre avec les blancs d’œuf, Ccuchei‘ la pâte 
sur du papier blanc et en former quatre fonds. 
Faire cuire. Pendant ce temps faire deux c rè- 
mes, Tune au chocolat et Taiitre pâtissière canil- 
lée (Voir ce mot). Masquer deux fonds avec la 
crème de vnintllc et deux avec la crème au cho¬ 
colat, Superposer les fonds en alternant les cou¬ 
leur s. 

Glacer à la vanille. Décorer le dessus d’un 


Remarque, — La farfare chaude peut être trai¬ 
tée absolument de la même manière, en y sup¬ 
primant les échalotes et l’estragon et en y joi¬ 
gnant des capucines, des corniciions et des câpres 
hachés au moment de servir. 


Béarnaise au beurre. — Formule 289, — 
Faire réduire à moitié de son volunic deux déci¬ 
litres de vinaigre d'estragon avec six échalotes 
ciselées. Ketirerla casserole, laisser refroidir un 
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peu ; inettrc dans une autre eaf^serole six jaunes 
d*<eiîf 3 j déu.i' mif eingt-cif^q gTainmes de beurre 
fin ; poser la casserole sur Taugle tiède du Jbur- 
neaii^ remuer et ajouter la réduction ; contÎTiner 
ce travail en ajoutant le beurrCj dont la quantité 
totale doit être frai^ vent^f grammes. Maintenir la 
casserole tiède et achever avec de l’estragon et 
du persil liaebés^ duscl^ et, pour suppléer à la ré¬ 
duction du poh rej on peut donner deux ou trois 
tours au petit moulin à poivre, ce qui donne tou¬ 
jours un arôme agréable. 


IIyoiéxe* — Les métiecins, qui systématique- 
nient se soulèvent contre toutes les meilleures 
créations culinaires, devront, s'ils sont logiques, 
reconnaître que la sauce béanmhe. an hean*e est 
une sauce très hygiénique et que, pour être très 
nutritive, elle n’en est pas moins apéritivc, et 
cela grâce à rintelligente assimilation des aci¬ 
des et du carbone qui la compo.sent avec le beurre, 
niénie ne peut être indigeste aux estomacs les 
plus délicats. 


BÉATILLES^ — Se dit do rensemblo des 
garnitures d'un vol-au-vent, des bouchées, des 
timbales, etc., tels (pie ris de veau, cretes et ro- 
gnojis de coqs. Des béatîlles délicates. Viandes, 
ciiamjîignons et tubercules forment les béatilles. 


BEAUCAIRE. — (Département du (lard). Re¬ 
nommé pour ses confitures. Foire célébré, insti¬ 
tuée eu 1217, durant du 15 au 2!^ janvier, où se 
réunissent tous les marchands. 


BEAUGENCY (rht dé)^ ’— Blaisois, rouge ordi¬ 
naire, léger, se rapprochant dos vins de la basse 
lîourgogne, plus agréable que les \ iïis dits d'Or¬ 
léans, Contient de H é 12 degrés d’alcool. 

BEAUJOLAIS {vin de), — Ancien pays do France 
dans le T^yonnais. Capitales Beaujeu et VilIelVaii- 
clie. A formé une partie des départements du 
Idiône et de la Loire. Possède des vignobles re¬ 
nommés. 

BEA U NE {rhi de). — (Bourgogne), Cùtc-d'Or. 
Rouge de deuxième classe, d'une force alcoolique 
de 15 il 10 degrés. Réparateur, stimulant et to¬ 
nique. 

BÉCARD, s. — Nom que les pêcheurs don¬ 
nent au sauniou mâle quand il est vieux ; parce 
que son museau prend la forme d'ini bec d'aigle. 


BEC-ALLONGE, -s. m.{æ()Iogie). — 8c dit des pois¬ 
sons â museau long. Denrc de cette classe. 


BÉCASSE, (Scoloiwxi'mtiea.) ;alL Sckîtf'pfe; 
ang. woodcock; îtal. heccaeda. — Etymologie de 
hec et f/cCM, et plus tard {fsj^ée, puis, par une mo¬ 
dification qui SC congoit, bécasse. 

Oiseau de passage, arrive en Europe â la fin 
septembre, octobre ou novembre, .suivant les 
contrées, s’accoupie, passe riiiver et disparait â 
la fui février ou mars. 

On distingue trois variétés de béca.sscs qui dîf- 
fcrciic sensiblement par leur grosseur et leur 
plumage, cc sont la la mogenm et hi pet lie, 

La grosse a la taille do la perdrix sans en avoir 
le poids, son plumage est brun, nuancé de noir 
et de gris, avec des bandes noires \ la moyeimo 
d'une couleur marron également zébrée de noir 
et de gris, son ventre tacheté de noir sur nu plu¬ 
mage brun, la troisième a sojt plumage presque 
complètement ronx. La bécas.sc en général a un 
vol lourd, ce qui explique difficilement comment 
elle peut voyager. 

8on bec long' de six à huit ceutîmètres, lui sert 
d'atteiet dans les préparations culinaires, de là 
sans doute le proverbe brldev la se 

pi(|uer soi-même. 

La chair de la bécasse est noire et lorsqu’elle 
est grasse et jeune elle est classée au premier 
rang d'excellence. 8i elle est un peu avancée en 
âge on attendrit sa chair par le faisandage et on 
l'econnaitson point de parfaite maturité lorsqu’eii 
la prenant par une plume de la queue, le poids 
de sou cOi'ps là fait détacher. 


Hvoikxe. — Certains médecins, qui ont la ma¬ 
nie d'appeler indigeste tout ce qui est nutritif, 
n’ont pas marchandé longtemps les propriétés 
de sa chair en lui jetant raiiathème; selon les 
uns clic tatigue rcsroniac, scion d'autres elle e.st 
difficile â la digestion. « Le salmis, dît Fonssa- 
grives, ne peut être mangé que par des person¬ 
nes à estomac vigoureux à cause de son faisan- 
dàge et du vin qui en constRuela sauce. » 

Cette eiTeiir est dhiutant plus regreftable que 
Ton .s'accorde généralement à considérer Fons- 
sagrives comme une autorité en liygiène alimen¬ 
taire. 


La sauce do salmis est rime des seules qui ne 
contiennent pas de vin, et le faisandage ren¬ 
drait impraticable le fumet de gibier qui fait le 
fond du salmis. 

L’illustre pi'ofesscur avait sans doute mangé 
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clans une gargote ce joiir-là ott bien étudié le 
formiiialre dbine parf{fiie adishiière. 

I.a chair de la bécasse est réparatrice, stimu¬ 
lante, aplirodisiaque et partant luitritive, d'nnc 
digestion facile et poinnmt être ordonnée à cer¬ 
tains convalescents. 

U.SAOE cuLîNATiïK. — La bécasse figure avec 
lioniieur nu premier rnngdcs gibiers à plumes et 
on la prépare de différentes manières dont les 
principales sont les suivantes: 

Bécasse rôtie. — Formuk 290^ — Après avoir 
plumé, flambé la bécasse, on la vide, on ôte le 
gros boyau et le gésier et on pose les intestins 
sur une assiette. On la barde en transperçant de 
son bec les cuisses, le corps et le lard. éVn hache 
les intestins, on les assaisonne ; on tîiille un croii- 
ton, qui lui servira de piédestal, on le fait fim c 
au beurre frais et on le farcit avec les intestins. 

Eemargue, — .Jq rappellerai îcî que le réti ne 
doit jamais être mouillé avec d'antre liquide (juc 
de l’eau ; si le vase ou la lèchefrite est en bon 
état, ou sortant de la cJum(h‘onnerle hpf/iétttqm et 
que le four ne soit pas trop clnuid, son suc seul 
doit foruier le jus. C'est une vraie profanation 
culmaîre que d'ajouter d’autre jus ou d'autre 
liquide. 8i la bécasse est cuite à la broche, qui 
est la meilleure manière, ou devra griller le 
croûton dans sa graisse et le faire passer deux 
secondes au four avant de servir. 


Salmis de bécasse. — Formule 29Î. — Faire 
cuire saignantes trois bécasses, par service de 
dix personnes. Lever les poitrines, les ailes et 
les cuisses. Ilacher le restant, le mettre dans une 
casserole avec une petite pochée de sauce espa- 
gnolebien réduite ; mouiller avec du jus degil)ier 
ou du jus de volaille (jamai.s avec du jus de 
viande de boucherie). D'autre part faire sauter 
à la poêle un oignon et une carotte émincés, 
quelques dés de jambon maigre, un fragment de 
thym, quelques graines de genièvre et une très 
petite quantité de poivre blanc concassé. Lorsque 
le tout aura pris couleur, dégraisser et jeter dans 
la casserole contenant les carcasse.s hachées. 
Faire mijoter pendant une heure au moins. 

Dégraisser et passer dans un tamis ^ piler an 
mortier les carcasses hachées qui restent sur le 
tamis, les remettre dans la casserole, les moiiil- 
îer de nouveau et faire réduire, ^lettre la purée 
qui a été passée au tamis dans une autre casse¬ 
role avec les morceaux de bécassses et faire 


cuire jusqu’à parfaite cuisson ; y ajouter alors 
une purée de truffes passées au tamis avec le 
fumet obtenu do la réduction des carcasses. 


Ajouter quelques tètes do champignons entières. 

Dresser alor.s sur un plat rond d’entrée au mi- 
lieu duquel on aura collé un croûton en pyia- 
mide,frit au beurre^ appuyer autour de ce croû¬ 
ton, les morceaux de bécasses retenus à leur 
base par une bordure d’argent. Surmonter le 
croûton dûm attelet armé de têtes de l^écasses. 


(farntr le tour de têtes de champignons et servir 
séparément la sauce salmis. 


Remarque. — Jamais je ne me suis servi de vin 
pour les salmis ni de glace de viandCj t[uî enlè¬ 
vent tout le earactère qui distingue le fumet du 
gibier qui fait toute la délicatesse d un salniis. La 
réduction seiîic doit en constituer la sauce* De 
plus pour obtenir ce fumet il est essentiel que Ig 
gibier ne soit pas trop faisandé* 

Dams les restaurants on fait servir les bécasses 
rôties de la veille et qui n’ont pas été vendues. 
Ce mode ne serait peut-être pas plus mauvais, ,si 
le fumet de gibier n’était remplacé par Funiver- 
selle sauce demhgtaee. Les intestins des bôcas- 
.ses servent à farcir des croûtons dont on garnit 
le .salmis. 


Bécasse à la Périgaeiix. (cuk. d'hôtel). 
Formule 292. — Préparer des bécasses dans la 
règle ; conserver les intestins que Ton iiachcra 
avec les chairs de doux pluviers et une petite 
quantité de i^aiiiule préalaldoment assaisonnée, 
ajouter un jaune d'œuf et les épluchures d’une 
livre de truffes et continuer de piler cette farce ; 
la passer au tamis. 

Mettre alors les truffes laissées dans la farce 
et en remplir les bécasses trois jours au moins 
avant de les cuire* Les barder et les déposer sur 
une assiette au garde-manger. lyautre part, met¬ 
tre dans une casserole le restant de la farce, les 
débris de pluviers, un petit oignon clouté, une 
tombée de muscade râpée, nue échalote ciselée ; 
faire pincer un instant à feu vit et ajouter une 
petite pocliée de sauce espagnole. En faire le fu¬ 
met f onime pour le salmis (Voir la formule 291). 
Haclter des truffes très menu, en couper d’au¬ 
tres par quartiers elles jeter dans une terrine en 
terrt;. 

Le jour que les bécasses doivent être cnites à 
la broche, on chauffe la sauce et on borde le 
plat d’une couronne de truffes épliicliées et en¬ 
tières, au milieu desquelles se dressent les bé¬ 
casses découpées, On sert la sauce à part. 
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Filets de bécasses sautés aux truffes. — 
(cuù, de restciKrant). — Formule 293. — Lever les 
filets de trois bécasses crues, séparer les blets- 
mignons; poser sur une assiette. BeuiTcr un sau¬ 
toir dans lequel on pose les gros blets. Couvrir 
les blets d'une livre de trutles noires émincées. 
Préparer un mirepoix (Voir ce mot) à la poôle, 
le mettre dans une casserole avec les carcasses ; 
faire réduire et en préparer uii fumet (Voir ce 
mot) dans la règle. Confectionner avec les intes¬ 
tins une farce avec des truffes liacliées, de la 
panade et des jaunes d’tcufs (1), Tailler des croû¬ 
tons dans du pain anglais, le^s passer au beurre 

dans la poêle, d'un côté 
seulement. Les farcir du 
coté frit eu posant sur 
cliaquo croûton un filet 
niignoii sauté à la poôlc, 
masqué de la larce, et 
les déposer sur une 
plaque d’office en argent sortant de la cJuaulron- 
neriê ht/giéniqHe, Cu. MaIvTIJï KTO'o. 

Assaisonner légèrement les gros Olets, les 
faire sauter à la poêle à fou vif, égoutter la 
graisse, îes mettre dans un sautoir, les mouiller 
avec le fumet, et y ajouter un verre do vin blanc 
sec. Faire cuire à point. Au moment de servir 
passer les croûtons dans un four cliaudpour taire 
pocher la farce. 

Dresser dans un plat rond cf entrée en couron¬ 
nant les filets de croûtons farcis. Saucer au mi* 
lieu, et servir égalemciit du fumet à part. 



l'itc. f'^ü. — Plaque li'ï^(niit.iiUiqu&. 
(Suivre ul :irgüüt. 


Bécasse sautée au vin de Champagne. — 
Fôinnulc 294. — iSauter les filets, les dusses et les 
ailes comme il est indiqué dans la for nulle pré¬ 
cédente et préparer dans la règle un fumet do 
gibier tel qu'il est prescrit pour le Sidmh de bé¬ 
casse (Voir ce mot). 

Ce fumet doit être corsé. Au moment de servir 
y ajouter un verre de vin deCliampagne de pre¬ 
mière marque, sans laisser réduire la sauce* 
Dresser en bordant le plat d'une couronne de 
truffes épluchées. 

'William, rune des plus bcilcs, des plus 
aimables Lady du Royauinc-Uiii, qui cadoro les 
bécasses au vin de Cluimpaguc, avait une préve¬ 
nance toute partieiilièi epour son chef, notre ami 
Hubert: Lorsqu'il figurait sur le menu un mets 


(t) Nous Curons roiïiîirqiitif ima Foi* |Ntur louleSi ({Uü ronantflElil jîar lûlaa- 
tînt Iti4 piiviios düft UBtT'aiLluli dôii (jibïâca ct^burrDsistio^ ’Jll gtua iJu H-ol 

ftl du gdaicr. J. r. 


au vin de Champagne, elle envoyait par son 
maître d’hôtel un plateau avec deux verres de 
champagne, « il y en a un pour les bécasses, di¬ 
sait-! L Et rautre’?... that is fhe question. Donc 
si l’on veut avoir un mets au vin de Cliampagne 
il laut envoyer deux verres de vin de Champa¬ 
gne et non i>lus un seul. 

Bécasse à la Suissesse. — Formule 295. — 
Dans les Alpes Suisses, les chasseurs gourmets, 
lors<]u’ils ont tué une bécasse, s'enipressent 
de s’appï ocher du premier chalet qui s’ottVe h 
leur pour y déposer leur chasse est procéder 
à la formule suivante : 

Plumer la bécasse, la vider et conseiA^er les 
intestins ; hacher des échalotes, des petits mous¬ 
serons d'automne, passer le tout au beurre sui' 
un feu vif, râper du lard frais et incorporer avec 
de la mie de pain, les échalotes, les champignons 
et les intestins finement hachés ; bien assaisomièr 
le tout en y aJoutaïR quelques graines de ge¬ 
nièvre. 

Farcir la bécasse, la barder et la mettre en 
lieu frais. Trois ou quatre jours après, les chas¬ 
seurs accompagnés des plus belles chasseresses 
trouvent leur victime d’une tendreté à séduire le 
plus maladroit des tireurs. 

Pkocéüé: 

sou tissu sera tendre 
Et (lu’îl rùpaLiidra bonne Oilour, 

Ou floit. prés du feu la suspendre 
Et iiiaiiitDiiir forte rbalour. 


I^endaiit ce temps on so repose 
L’ainie à côté du ebovotj 
Doit servir ù petite dose 
L’absinllie Peuxoo de CouvcE, 

Lorsqu’au travers de la eareasse 
La cuisson atteindra lo uteuv i 
Ou retire uii pou la l>éc-asse ; 

Du feu l'on fait cesser l'ardeur. 

Par les mains blauches des cûuipaguûs 
Des beaux: croûtons Tou lUit tailler, 
Dans le pain bis de ces inontagiies 
I^uis, dans la graieso les grUier, 

Enfiu, ou sert aux eoiyidièes 
Aux poètes et aux gouriiiots, 

Ainsi qu'aux b, . . . eoifîéos 
Lo plu» délicieux des mets : 

Qui do une aux feuuues la tendresse 
Aux yeux ré dut, au ecutir bonté, 

Et aux tireurs de Tell radresse, 
Encrgfic et . virilité. 
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I! Viï sans dire que cette ambroîsîo doit 6tre ac¬ 
compagnée de vin de Cortaillod, d’Yvorne ou ce 
qui est mieux encore trAmignc ou de Malvoisie 
du Alors^ oui^ je soutiendrais an plus clui- 

grin des médecins, an pins abcrrô des tliéolo- 
gueSj que son corps sera envahi de santéj son 
cœur inondé de gaîté et sa tête remplie cresprit 
sain : la bécasse étant le meilleur remède contre 
la plus triste des maladies raiiaphrodisie. Conti¬ 
nuons donc h varier ses formules* 

Bécasse à la Eacqtiaise (ciûs. d'amufeur). 
— Formule 296. — Los bécasses, après avoir été 
dressées comme il convîentj embrochées sous les 
ailes afin de ne pas léser les intestins^ sont pla¬ 
cées devant un feu assez vif. 

Dans la lèchefrite qui doit recevoir le jus, on 
place une tranche de pain fortement frottée d'ail ; 
cette rûtie, manière d'uponge, boit les déjections 
et le jus de l'oiseau. 

Les bécasses cuites à point, la chair légère¬ 
ment rouge, oîi les livre au dépcceur qui, après 
avoir enlevé délicatement les quatre membres, 
retire avec une petite cuiller tout l'intérieur ; il 
cherche soigneusement le fiel afin de rotor, et, 
ayant écrasé avec le dos d'uue fourchette les 
inte.stins dans un plat creux^ ü les étend sur la 
rôtie, poivre, sale, et vide sur le tout un bon verre 
de rhum vieux* 

Le sacrifice accompli..., la rôtie divisée, placée 
sous chaque quartier, est aussitôt passée aux 
gourmets qui se disputent les dernières gouttes 
de cette farce merveilleuse. 

L'accessoire dans ce mets vaut mieux que le 
principal. C est d'ailleurs un aliiiient on ne peut 
plus délicat et savoureux* 

Bécasse à la minute de Iniffet). — 

Formule 297. — Ün les trousse dans la règle 
comme pour rôtir, Ton met dans une casserole 
un gros morceau de beurre, une éelialote hachée, 
un oignon, du poivre en grains et les bécasses. 
On tait prendre couleur sur un feu vif-on les 
mouille dhai verre ou deux de vin blanc et d’un 
jus de citron. On les fait cuire Jusqu’à ce ciu’clles 
soient tendres en ayant soin d’y maintenir un jiis 
sulïisaiit pour les empêcher de brûler* 

Timbale de bécasse à ranoienne. — For- 
jnule 298. — Piquer de lard trois bécasses, sans 
les vider, mais après avoir ôté le gésier et le fiel. 
Garnir une braisiére de bandes de lard, de tran¬ 
ches de jambon et de bœuf. Ajouter sel, poivre, 


bouquet garni, oignons coupés par tranches, ca¬ 
rottes, panais, ciboule, persil, basilic, thym et 
laurier. Coucher les bécasses sur cette garni tare 
et les recouvrir des mêmes ingrédients* Faire 
rôtir dans un four chaud, mouiller avec du jus 
ou du bouillon et faire cuire à l'étouffée* Lors¬ 
qu'elles sont cuites, passer le fond et y mélanger 
du beurre d'anchois, des câpres, et de Tanis* 
Dresser les bécasses et servir le Jus dans une sau¬ 
cière. 


Soufflés de bécasses eu petites caisses. — 
Formule 299. — Piler avec un morceau de beurre 
les chairs cuites de deux bécasses, leurs intes¬ 
tins cuits, et un tiers de leur volume de riz cuit à 
see, refroidi. Assaisonner Pappareil, le passer au 
tamis fin ; mettre la purée dans une casserole, la 
eliauffer très légèrement, sans ébullition, laretb 
rcrj et lui incorporer six jaunes d’œuf bien battus, 
puis quatre ou cinq blancs fouettés ; avec cet 
appareil, emplir Inüt à dix caisses {timlfalea A.ÿ- 
ft'tiç) ; les ranger sur un plafond couvert avec du 
papier; cuire les souflles à four doux pendant 
dîx-Iniit minutes ; en les sortant, les dresser sur 
un plat couvert d'une serviette pliée. 


Salmis de bécasse conservé. — Formule 300. 


““ Faire l'ôtir les bécasses à moitié, après avoir 
débarrassé les intestins du gésier, du gros boyau 
et du ffel ; lever les poitrines, les cuisses et les 
ailes ; hacher les carcasses avec les intestins et 


eu constituer une pui ée dans la règle du sal¬ 
mis. Ajouter à cette purée de*s truffes éplu¬ 
chées et la graisse du rôti des bécasses et du 
lard qui les enveloppait; passer au tamis avec 
la purée non dégraissée* Faire cuire une mi¬ 
nute les viandes avec le fumet. ^lettre avec la 


sauce, dans les boîtes en ferdilaric, en ayant soin 
que celle-ci recouvre les viandes. Fermer lier- 
métiquement la boîte et la soumettre dix minutes 
à rébullîtion du bain-marie* 


Remarque. — Pour se servir du salmis, il n’y a 
qu'à le réchauftér; dégraisser la sauce, ajouter 
du vin de i^ladêre (qui lui convient parfaitement 
dans tie cas .seulement) et préparer alors des 
croûtons frais* 

Les bécasses peuvent être conservées de plu¬ 
sieurs nianières, mais je ne donnerai ici que trois 
modes, étant les plus pratiques et les pins avan¬ 
tageux : 


Pain de purée de bécasse conservé. — for¬ 
mule 30J. — Lever les chairs des bécasses, les 
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assaisonner les passer à la poêle sur un feu 
vif* Hacliér les carcasses avec les intestins, faire 
cuire avec des foies de volaille et un verre de 
inadêre vieux cl: quelques IrulTcs; passer le tout 
an tamis; remettre dans une petite casserole 
d'argent et faire réduire; ajouter les chairs. Met¬ 
tre cette purée dans des petites boîtes o\'aIcs en 
ler-blancy sonder et soiniiettre au bain-nuiiie. Il 
est a remarquer que^ dans cette préparation^ il 
ne doit pas entrer autre chose que des truffes et 
du madère^, qui doivent aromatiser la purée con¬ 
sistante. 


Rôti de bécasse conservé. — Formule 302. 
— Le rôti de bécasse eonservé est, sans nul 
doute, la conserve qui parmi les deux autres mo¬ 
des, est la pins suseoptible à la fermentation et 
partant la plus dïfticilc à la réussite* 

La bécasse destinée à être conservée doit être 


de toute fraieheur^ c’est-a-dire n’ayant pas reçu 
la fermentation du faisaiidage, et, dans ces con¬ 
ditions seulcmcntj le rôtî peut être eliaulîé sans 
altération : 

Vider la l>écassc très proprement, la brider 
dans la règle, remettre dans rintérieur le foie et 


le cœur seulement ; 


barder et faire rôtir a moitié, 


saler légèrement i’iiiiérieur, mettre clans une 
l)oîte iivm le jus et la graisse de son rôti ; souder 
et soumettre dix minutes au haiii-maric. On peut 
également piquer les poitrines, mais cette mé¬ 
thode est géiiénUemcnt: écartée par la diflicnité 
qu’il y a de conserver le lard entier; cependant 
le rôti ainsi préparé est très délicat. 

Pour réchauifer la bécasse, on Tenvoloppe 
dans line nouvellê Intrde de lard, on la met dans 
un petit vaisseau au four, ou siinphmicnt à la bro¬ 
che ; étant d’une ehaleurparfaite étayant atteint 
la cuisson désirée, on fait fi'ii'e un croûton dans 
sa graisse après en avoir séparé le Jus que l’on 
fait cluuift'er; on pose la bécasse sui' le croûton 
en lui laissant sa nouvelle barde de lai d; on l'ar¬ 
rose de son jus et Ton sert. 


Pâté de bécasse , — Procéder comme il est 
indi<pié pour les bécassines (Voir ce mot). 


BÉCASSEAU, w. ru. {7'rittfja^^ a\\. Junye *Sclinepfe; 
ang. tfonug aoadcéc/v îhal. heecaechio. — Petit de 
la bécasse jusqu’à i'hge de cinq mois* Il habite 
les buissons qui longent les rivières: son plumage 
cendré et sou corps d*un emhoiipoint prononcé 
le distinguent de la bécassine ; il est très niéliant 
et difficile à chassci ; il donne un rôti reclierclié 


et est justement apprécié pour la teiulreté et la 
succulence de sa chair. 


BÉCASSm,.^* in.(Trofrane ochrope). —12im des 
îtoms vulgaires du enUblanc, variété de la bécas¬ 
sine; se traite culinaîrenient comme elle. 


BÉCASSINE,^. /\ {Scolùim.c gitlfruago); alL Jlloor- 
ÿvhmpfe; iingi. t/onng eutpr; itaL hectmcvlrnh — Di¬ 
minutif de bécasse. 


Oiseau de passage ayant la même forme et h 
peu près les mômes propriétés hygiéniques que 
la bécasse; il a comme elle le bec fort long, mais 
ida que la moitié de sa grosseur. La bécassine 
est insectivore, elle hal>itc les prairies humides, 


les marais et les ravins des 


bords des ruisseaux 


On en distinguo trois variétés : la grande, com¬ 
mune, de lïiqnelle nous nous entretenons; la 
ponctuée {scolopftx nmyor). se distingue par ses 
pattei^, plus longues et plus nues, et d^un plu¬ 
mage grisâtre; et la (/rÎJietij d’un gfris 

cendre, appelée aussi pefitB munh- A la grande 
satisfaetion des chasseurs et des gourmets, les 
bécassines ain-ivent en Europe deux fois par an, 
amenées par les vents d’Est de rautomiie et du 
printemps. 

Les grands marécages recèlent en toute saison 
quelques bécassines, tjui souvent y élèvent leur 
couvée; néanmoins, on les regarde comme rares, 
et c’est une heureuse fortune pour un chasseur 
que la découverte d’im passage de bécassines. 
Elles doivent être cuites fraîches et non faisan¬ 
dées, rutics et non en salmis; cependant, pour la 
variété du menu, ou peut les préparer do dîfic- 
rentes manières* La chair de la bécassine est 
tendre et délicate, digeste et réparatrice, et pos¬ 
sède quelques piopriètés génésiques conmie h‘s 
oiseaux aquatiques* 


Bécassine à la Bernardine. de moine), 

— Formule 303. — Trouvée dans la bibliothèque 
du couvent de Saint-Bernard (IbOi^) et que nous 
r epr O dui so 11 s in-eæte u su : 

fin prend quatre bécassines (on se réglera 
selon le nombre des convives et la grosseur des 
pièces) que Ton fera rôtir â la broclic, nuiis peu 
cuites; ou les divise selon les règles de Tarq 
ensuite ou coupe en deux les ailes, les cuis.ses, 
restomac et le croupion ; on i auge â mesure ces 
morceaux sur une assiette. 


Dans le plat sur lequel on a fait la dissection, 
et qui doit être d'argent, on écrase les foies et les 
déjections des oiseaux et Ton exprime le jus de 



















(jiiiiti'C ciÜ'oiiH bien en einiir et le Keste triiii seul 
f oiï]lé très milice. On dresse ensnite sur eo pint 
les nieinbrcs fléeotipés qu’on AYîût mis h part; 
on les assaisonne avec quelques pincées de sel 
blanc et de poudre d'épice.s Hncs (à défaut de 
cette poudre on mcttrii du poivre fin et de La 
muscado), deux cuillerées de moutarde et un 
dcnii*vciTe de très lion vin blanc du Olacier. On 
met ensuite le plat sur un rét^liaud à espriPde- 
vin et l’on remue pour que chaque morceau se 
pénètre de rassaisonneineiit et qu'auenn no sbit- 
tache. Ou tait cuîre, on dimîMue le feu et l’on 
continue de remuer pendant quelques instants. 
Knsuîtc on retire le plat de dessus le feu et Tou 
.sert de suite h la ronde, sans cérémonie, ce sal- 
mis devant être niang'é très cdiaud* 

11 est essentiel de se servir de sa fourchette eu 
cette occasion, dans la crainte de se dévorer les 
doi.ii:ts, s'ils avaient touché a la sauce. 

Bécassine rôtie. — Formule 304. — Après 
avoir plumé et [lambé les bécassines, on les vide 
et on eu retire le j^ésier, le bel et le gros l>oyau. 
On les barde et, si c’est en automne, ou les eiive- 
loppè dbme feuille de vîguc; on les sale et ou 
les embroche. 1 lâcher les intestins, ajouter un 
Jaune dbeuf, assaisonner et passer au tamis. 
i\lettre la pm ée dans une petite casserole sur le 
feu et remuer constamincnt jusqu'à ce que la 
farce soit ciiande, afin de lui donner un jieu de 
corps. Tailler des croûtons, les passeï' dans la 
poCdc avec du beurre frais; les retirer aussitôt 
qudlssont devenus fermes, les farcir, les poser 
sur une plaque ou plat à sauter, les hem rcr et 
les passer cinq minutes au four avant de les 
servir autour des bécas.sîncs, (pii doivent ne con¬ 
tenir que leur propre suc. 

Bécassine en croustade. — Formule 305. — 
Hcuirer des petits moules ovales à timbales et 
les saupoudrer de chapelure; les foncer d'une 
pâte brisée et. les remplir de chapelure; mesurer 
la circonférence du haut des timbales, de façon 
a pouvoir faire des couvercles de la même gran¬ 
deur décorés, doi'és et cuits en meme temps que 
les timbales sur une plaque beuri éc. iMaiideiiir 
les croustades au chaud. 

h aire rôtir les bécassines, lever les poitrines, 
les ailes et les cuisses. l^réi>arei' avet^ les imr- 
casses et les intestins un fmnet (purée réduite 
dans Sfin propre .suc, sauce espagnole). î'ilettre 
les parties cliarmies dans les tiniimles qui ne 
doivent contenir qifiuie seule bécassine; tijoute]' 
dans la sauce t|ueltjues clianipîgnoii.s et un peu 


de Jïadère; saucer, mettre le couvercle et sur¬ 
monter les bécassines de leur tète, le hcc‘ ]>iqné 
eu forme d'attelet. 

Reomrque. — thi fait de cette niaiiière do 
graiidos timbales de héc'assines aux ti'uffes, à 
ritalienne, aux morilles, etc. Mais la pratique et 
le bon goût nous 071 1 démontré que moins on 
additionne de substances étrangères au gibier, 
meillenr il est; plus il entre de corps dams la 
timbale, plus la délk'.atesse qui caractéiise le 
fumet s’éteint. La cuisine scientifique devra 
donc snîvi^c les prescriptions énoncées dans (îcs 
lormnles. 

Le décor des pâtés, des croustades, des tini- 
liale.s, est toujours subonlonné à la ressource et 
ait tzilent de ropèratenr, qui le vai ie suivant ses 
goûts et ses moyens. Il serait donc superflu d'en 
voidoir pres(U‘iia'. le modîMv 

Pâté froid de bécassines. — Fonmde 306. — 
Désosser dix hécasBiiicSj les dégager de leur 
peau et les mettre dans une terrine avec épîcu's, 
un pefit verre de Madère et autant de cognac 
vieux. Hacher les ititestins débarrassés du ficlj 
du gésier cl du gros boyau, avec du foie de 
volaille et un peu de lanl fVaîs; les faire passer 
à la poêle sur un feu vif, les assaisonner et les 
faire refroidir et les passer au tamis. 

Dbiütro part, hacher les râbles et les cuisses 
do deux lièvres avec duq ceut.^ grammes de 
chaii^ de porc frais; assaisonner et passer égale¬ 
ment au tamis; ajouter six jaunes d'œuf, un peu 
de moelle de liœul et amalgamer cette farce avec 
un Aœrre de vin de Madère. 

Foncer un moule à pâte brisée (Voir Pâte), 
emplir le moule de farce, de chair de béca.ssine 
alternée de truffes ; arrivé à la hauteur du moule, 
(‘ontinuer en forme pyramidale. Couvi'ii’ les 
fdiaira et la superticic du pâté d'uiie nappe de 
pâte arüsteilient décorée. 

Faire cuire dans un four moyen. 

Verseï' dans les petitiîs cheminées pratiquées 
pour la vaporisation, de la gelée fondue. Laisser 
rciroîdir. Démouler, couronner par groupe ou 
par chahve te niiîieu du pâté avec les tètes des 
bécassines, leur l>ee embrochant une truffe et 
une papillote. Servir. 

Pâté chaud de bécassines. — Formule 307.- 
Désosser une douzaine de tiéeasKinos, dti côté 
des reins seiilemenr, assaisonner les chairs. Faire 
l evcnir les intcsiins avtu- un peu de lard l'âpé, 
les assaisonner, les pîh“r et les passer uu tamis; 
niclcr cette tmiaïe avec son même volume de 
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gnclivenu ou do fareo à riuoncHc ci ne, ot ajouter 
(liiafro euilloiées à boiielie de tinofî Iieibcs 
cuites. 

Avec cet appareil J emplir les bce.assiiics ; les 
coudre et lu^ider les pattes; les raiigei dai>s imc 
casserole avec du lard l'oiidu et deux refit cfu- 
(jaaiite gi^amincs do potit-salè coupù en petits 
carrés; les taire sauter :i feu vif Jusiju'à ce ipie 
les chairs soient rail or mies; leur mêler une qinn- 
zaine de chaïiipîgiions crus- cinq minutes ai>rés, 
les retirer du teiL 

Foncer un moule à pâte f haud do tonne liassCy 
masquei' le fond et autour, avec une conclic de 
la farce prépai’ce; ranger les bécassines dans le 
vide avec le petït-salé et les champignons, en les 
alternant avec de la farce; monter l'appareil en 
dômCj îc masfjüer en dessus avec des bai dcs de 
lai d, puis avec une abaisse de pAte; décorer le 
])rité, le dorer, le faire cuire â foui^ modéré pen¬ 
dant nue iieui e et quart; en le sortant, cerner le 
coiivcrclc â moitié lianteiir pour rcidever, rctii er 
les bardes de lard, et verser dans le pâté une 
bonne sance âresscnce de gibier, \\i ùr avec les 
carcasses de bécassines. (Jonvrir le jjâté, le 
dresser sur un plat. 

Bécassines en chanfroid. — Fi>i midc SOS. — 
Apres avoir désossé doiiîse â riuiiiKC bécassines 
et assaisonné leur chair, ôter ie licl â dea r ceuf 
ehiqffmite grammes de foies de volailles (â défaut 
de ceux-ci se servir de foie de veau bien blaiic i; 
assaisonner les intestins des bécassines dhin liant 
goiit; passer à la jioèle un mlropoîx lin; lorsqu'il 
a pris couleur, ajouter les débris des bécassines 
(d faire saisir sur un feu vif; a]3rés cuisson de.s 
bécassines, les retirer et les laisser refroidir. 
Hacher cette farce, la passer au tamis avec la 
moitié de son volume de lard frais, et lui incor- 
)>oier deux truffes hachées très îinenient, 

Fn farcir les bécassine.s en leur donnant la 
forme de hallotincs ovales enveloppées tlans des 
petits carrés de linge en fil; pendant ce temps, 
on aura fait un jus avec les carcasses. Fojjccr 
une casserole, placer les petites galantines de 
manière (piVlles ne se déforment pas ; les faii c 
pincer et les arroser à Inuitcur avec leiir jus et 
im verre de vin blanc vieux. Faire mijoter à petit 
feu picndant vingt minutes, les retirer; leur faire 
prendre la tournure que Ton désire en les faisant 
rerroidir. Les masquer dhme sauce chaufroidj 
les glacer â la gelée et les di'csser siu' un fond 
de jdat ou sur im socle en stéarine, on simple¬ 
ment sur un (‘o ni potier, en ayant soin do les 


clécorer de leur bec armé de triilïes et de pajiib 


Le tout surmonté (Fun attelet. 

BECCABUNGA, nf. {Veroiiiéfr herci(huuffa)^ 
riante de la familledcs cressounéès, vulgairement 
apjHdéc vres.son de chemtl. File décore agréable¬ 
ment les bords des ruisseaux, des étangs et des 
fontaines dans toutes les t'onti'ées de l'ihtrope. 
So mange on salade,mais le plus souvent utilisée 
(’omme assaisannemciîL Le beccabunga jouit de 
propriété.s <lépuratîvc.s, diurétiques et aiiti-scoi- 
les. 


X 

BECARD , iï. fi'c; alh Krnnwiliefev; nn^L /'etit{de 
üaliiwn. L’étymologie semble voiiii' de vieux 
saumon; c’est pourquoi ou récrit au masculin, 
improprement i>cuPélre, car les Im aida sont de 
vieilles femelles. —- Se dit des poissons qui ont la 
bouche en forme de bec d’aigle, long et recourlié* 
La chair des Ijécards est en général moins sa- 
pidc que celle des poissf>ns phi.s Jeunes* 

BECFIGUE, .s. [Ficedulif); ail. ir/lsHhuj : aiigL 
hevu/fijo; ital. h et cafi go] do heqnêfn et qui 

becqueté les figues. — Oiseau de l’ordre des 
goltc-inouehes habitant FEuro|)C* 

La réputalioii exagérée dont jouit ce petit 
oiseau est entièrement due à Fauteur de la 
dft gotdy «fuî Fa classé le pi cniier par 
ordic d’cxèellence, pai’ce que lui-méme et le 
gourmand jésuite Fabi,en étaient passionnément 
friands, tenant â nous, gourmet des alimmits 
hygiéniques et praticien du grand art culinaire, 
lions n hésiterons pas â lui reconnaître toute sa 
succulence comme aliment gras, mais nous lui 
refusons le premier rang parmi les oiseaux par¬ 
fumés et délicats, tels que Fortolan, la caille, le 
rouge-gorge, etCr 

Deux Jours suffisent pour <[u'il s'cngi’aisse et 
une semaine pour le rendre succulcnl; le ré¬ 
sultat d'une telle gloutonnerie fait la tendreté 
de sa eliair, hiniée tic graisse fondante. 

Cet. oiseau est; très anciennement connu; les 
Roîiiaiiis Foslimaient et c'est le becllgnu qui, le 
pi einicr, semât â eonfectioiiner ia polenta arm 
petite niseanx. Scion la température et les con- 
ti'ées, les bec ligues arrivent â travers F Europe 
vers le coiii'ant d'octobj'e. Ijorsqu'oii voit ces 
hot.es prét ieux s'abattre par nuées sur les tiguiers 
ou dans les vignes, on ne doit pas les déranger; 
en les laissant peiKlant cinq â sixjours m régaler 
de la précieuse substance, on ne fait qiFen 






















i 


JrM) 


Bi:c 


iiuî^nicnter Vfiæqtfifiitê Cjne le ^enniiet savourüia 
en état de graisse et de eliaîi' parfumées. 

( lu tend alors des filets pour ies surpi oiidre au 
vol. La taille de ce petit oiseau est d'iiiic exiguïté 
et frime rondeur remarfiuables ; il est revêtu de 
gris brim miv le dos et d^m blanc .sale sous le 
veiitrej les pattes et le bec sont noirs, îl n'y a 
guère plus d'nn demi-siècle^ au moment où iiou.s 
écrivons^ f|ue ce gl1>ier est connu du public pari¬ 
sien; avant cotte époque, la prêlaturo, les rois et 
les favorîscâ de la fortune ôtaient les seuls privi¬ 
légiés de cette jouissance, 

'Le roi Ferdinand de NapleSj dit A, Dimuis, 
grand ebasseur et grand gourmand, ayant re- 
coniui fjuCj il leur passage .sur fan tique l'artbé- 
nopOj les beefigues s'abattaient parliculici ement 
sur la colline de Capodimoiite, il y fit Inïtir mi 
clniteau qui lui coûta cinq 

« L’ordre était donné, lorsqu’un vol de l)ec- 
dgnes s abattrait à Capodîmonte, de venir chei- 
cher le roi partout où il se trouverait, meme au 
conseiL 

« Le jour où fut portée au con.scil la queslion 
de la guerre contre la l'rance, — guiu're «(ue la 
reine vonlaît, mais que le roi ne voulait ]ias,— 
il SC rendit au conseil avec la ferme résoliUion 
de s*opposcr à eette triste fanfaronnade par un 
vigosireux veto. 

< IMais a peine la question était-elle engagée, 
que ron vient |névenir le roi <iLdim magnifique 
vol de b 0 <‘figues venait de s’abattre à (japodi- 
monte. 

« Le roi essaya de tenir ferme contre lui-même, 
mais ne jnjuvanty réussir, il se leva et sortit de 
la salle du conseil on s'écriant : « Faites ce que 
vous Vündrc;i et allez au diable! > 

La guerre fut décrétée, et les beefigues, cpii 
avaient déjà coûté c inq millions au roi, faillirent 
encore lui coûter sou trône, 

Kn cominengant la série des recettes, J’entre¬ 
vois la moue dédaigneuse de nies lectric'cs, h )a 
lecture de la célébré formule de Lrillat-8avari]i, 
ei’aignant sans doute d'inonder leur petite bourbe 
non point de « délices», mais de gi'aissehuileuse 
et crue : < Prenez, dit-il, après Favoir plumé, par 
le hcr, un petit oiseau bien gras, s.uipoudrf'z-le 
d'iui peu fie sel, ôtez-en le gésier; eiifoiirez-le 
adroitement dans votre i>ouehe, mordez et tran- 
ebez tout prés d(‘ vos flrngts, et mùcliez vive¬ 
ment : il en résulte un sur assez abondant pour 
envelopper tout Forgane, et vous goûtelez un 
plaisir inéon nu du vulgaire. » 

Nous le préférons rôti dans mie feuille de vigne! 


Brocb.ette de beefigues. — Formule 309. — 
Après avoir plumé les liccfigucs, supinimé la 
tête, îe gésier et les ailes; on les saiipruidre de 
sel, on les enveloppe flans des Icuilles do vigne 
et on les transperce avec une brochette en métal 
ou eu bois. Les soumettre à un feu vif; dix mb 
nutfî.s suffisent pour les cuire, en les arrosant 
seulement avec leur graisse. Ils doivent être 
servis sans jus sur des croûtons frits dans leur 
propre graisse. 

Timbale de beefigue {vtÜJi. d'hôteJL — For¬ 
mule 3î0 .— Décorer douze petits moules û nou¬ 
gat de truflés et de champignons Idaiics, et h.ts 
foncer dûnie farce à quonellos de volaille, dans 
hujuelle on aura incorporé deux trurtc.s liacliècs 
très finement; supprimer les ailes, le gésier et la 
tétcflesoîseiuix, le.s mettre ebaeun dans un moule 
enseveli do farce, poser les monlos dans nn sau¬ 
toir et l'emplir d‘eau à moitié, couvrir d'uii p>a- 
picr beurré et faîi c pocher dans un four cliaiid 
pendant (piiazc minutes. 

l)re.sser en pyi^amide les timbales dans im jilat 
rond et .saucer d'une sauce à la purée de gibîei , 
de madère ou d'estragon. 

Beefigues à la romaine U'ffh. de reslanraid .— 
Fonnide 31L — Pi'éi>arer une pidentn très ferme, la 
coueber ehaiidü sur imc îdaque beurrée faite par 
bandes de trois centînièlrcs d'épaisseur sur linif 
de largeur; faire de petits toinbeaux dans les- 
fjucls on ensevelit les f»iseaü.x après les avoij' 
tléliarlassés s^les têtes, fies gésiers, fies ailes et 
fies janil>cs. ibi lf;s assaisomic et on les recouvre 
d’une l>aiide de polenta très abaissée ; on lespasse 
au four et, lorsqu'ils sont d'une belle couleur, on 
les retire après quinze mîmites de (uiissom Ou en 
tranche des bâtons fie inaiiiére à conserver un 
becligiie dans chaque pièce. On dresse,on arrose 
avec leur graisse et Fon sert. 

Beefigues rôtis, — Fonniik 313. — Saupou¬ 
drer Foiscau, Fciivelopper dans mie feuille de 
vigne et le meüj e 10 minutes à la broelic ou .sur 
le gril. Ce mode de pré])ara(.ioii est le meilleur. 

Graisse de beefigues. Hans le miflî flf‘ la 
Sicile, où les Ivccligucs shdmttcnt en abondance, 
ou juépare leur graisse comme Faxonge cl on 
la eonserve dans des llax-ons de verre, pendant 
plusieurs mois. 

'Foutes les familles aisées la siqqdéeiit au 
bcmre et a Fhiiile qu't lie i emphtcc do resP^ très 
avantageusement ayant un goût et uii parfum 
des pins agréables. 
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BEC-FÎMj .s. O^t/frle —■ TüI'miç ^c- 

néri<nif^ par lequel on désigne un géni e d'oiseau 
à bec üu. 

BECHAMEL (AUarquis LtmfK de jHkdififNeff) : par 
aUéi'atioii Ilth/utnud. — Financier qui sVnriehU 
peiidaiit les trouilles de la Fronde et devint Je 
niaitre d'hùtel dc Lüins XIV. lirand aiiuilenr de 
bonne tdiêre, il s’est at ijnis uiic certaiin^ rcnoni- 
niée parmi les célélirîlés gaslronoiniques dc Té- 
poqiun li laissa la sauce à la Féchaineil {jui sur¬ 
vécut en seinodiMaid comme son nonLlléelianiicl^ 
]\[arquis de Nüiidelj inounit à Paris^ eu 1708. 

On dira donc nne ma ce héchunielle; un vol-aii- 
\GUt à /a Ilfk hamcdj à la lat;on de M. de Péclia- 
inel. Des œufs à ht ce hikhaiitelle ; des œufs à 
la BécIiamcL L'ortbograpbe .‘iftnrn JJéchamel doit 
être rejetée. 

Dcins rorigine cette sauce idétait auti^e que le 
r(doute l'éduit et additionné de crème pendant sa 
réduction. File était ainsi faite au temps des Ca¬ 
rême^ des Laguipîère^ et d’anlres graiid.s ar¬ 
tistes du commcucemeiiÈ de ce siècle. La pei fcc- 
tioii la fit coiifeetionner avec dc la cm éme^ les 
cuisiniers de restaurant, la vulgaiisêicnt faite 
avec du lait. 

Les dictionnaires des linguistes en donnent 
tous dos explications erronéesj Littré dit: e: 
pèce tle sauce faite avec iin peu de farine rous^iie 
dîi]i.s dii beun c frais et de la crème ou du lait. » 
L'est inexact; la farine doit être euîte dans le 
beurre sans être roussie^ la Idancdionr ébint la 
première condition de foiine de cette sauce. 

Satice béchamelle. Fonnuh 313. — Illettré 
dans une casserole farte de fond et bien étaniée^ 
ou mieux duns une eus^Herofe d'uniettf^ un morceau 
de beurre frais^ y ajouter de la farine tamisée, 
remuer et la faire cuice à hJura'j c^est-à-dire Jus- 
(jiiVi ee qu*e]le moussej sans la laisser roussir. 
Ajouter de la crème ou dn lait prcalaldemeiit 
cuit et liouillant, remuer pour empéclier la for¬ 
mation des gruincaiix juscpiVil'ébuJJitîon en ayant 
soin qu'il ne s’attaclie an fond. Assaisonner à 
point et laisser réduire iioucement sur l'angle du 
fourneau en remuant souvent Passeï’ ctacbcvci^ 
par raddition de l>ciirrc frais. 

Remarque. — J ai iierfoctionné ccLtc sauce, 
idayant pas lonjours a ilisjMisilîon tlu service cu¬ 
linaire dc la (‘rème cm dn iaîl frais: 

Pom nue capacité de trois litres de sauce Iîc- 
cimmelie faite avec du laii, dans la règle indiquée 
ci-dessus^ couper en dés la puljie de Irois carottes 


ronges, en supprimant les bois ; taiilç]' également 
un oiguoiq un blanc de poireau, la moitié d’nne 
tète dc céleri, ajouter à ce mîrcpoix une demi- 
1 ) 0 tte de ciboules et (juelques liraiiches de cer- 
fenil; concasser dn poivre blanc et mettro le 
tout dans un petit sautoir avec du beurre frais et 
luiire a Téton liée. Egoutter et mettre ctdtc gar¬ 
niture clans la sauce bécliamelle en ébullition. 

Laissc^r cuire la bécbanieUo comme d'haln- 
tmlc; la passer i>ai; pression à travers rétaïuine 
et l'acliever avec un morceau de beunc trè.s 
liMi.is. 

Ce mode de condimcuter la sauce l^écliamcllc 
réunit tous les principes d’oxcelîcnce qui man¬ 
quent trop souvent au lait ciiarrié ; j'eatends Ta- 
rome et ee goût dc noisette qui se révèle dans le 
laîfc des laitières qui ]>routcnt nn pâturage frais. 
En suivant exactement ia prescription, le pratb 
cieii aura la t ertitude de satisfaire ainpliitiyoii 
et convives : 

rlo remplissais les fonctions de mon art au châ¬ 
teau même de ia maison des Zakernifeu (.Suisse), 
lorsfju’un vendredi de juin mti ftnd ceut miruntt- 
je servais un vol-au-vent à la Pécbamel 
qui faisait partie du dîner maigre de Tun des 
types les plLisreimirquabies dc la prélature fraii- 
Iavise, Jdgr Dnpanlouj), qui voyageait en hivo- 
(juito avec Idmpératrîec Eugénie. Après avoir 
l)éni le potage bisque de sa pi ière sacrameutale, 
il so mit religieusement à l'œuvre et en pen de 
temps il eut fait Imniieur a son menu, rpti so ter¬ 
minait pur une sarcelle farcie de foie gras aux 
trutles. A mesure que le dîner tendait à sa lin, 
le teint orangeatre du prélat prenait du coloris, 
sa. ligure devenait de plus en plus radieuse et 
bientôt il fut animé cle Tesprit ; après avoir 
loué Dieu une dernière fois d'avoir produit de si 
boiuies choses, il prodigua ses félicitations à iL 
Kusslcr, maître d’iiùtel aussi distingué <|ue Hn 
gourmet: «.Je iTaui'ais pas mieux mangé, dit 
révôquc, a la talde (TOlympe que je me suis 
régalé ebez vous, et .scins mil doute vous devez 
avoii' un cuLsinic]' capable et religieux. 

« — Filéetivement, répondit le maitre, il est 
capaide ; nous eu sommes satisfaits, il fmraHle 
rcligicusciuciiL 

« — lia 1 lia! je m’en doutais, (’ar son vol-aiu 
V(Md étaîl (Uifhîcmetil Intpauloujk. 

Jj'éclat de leurs yeux, jenrs suui rl es de salîsfac- 
tioîi indiquuieut que tous deux étaieut liemanix 
dhivoii' savouré les ])ioduits de la cuisine i>ro- 
faiie. 
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BÉCHARU; ■v. m, — Oiseau de }>assa^e appurte- 
lumt à la famille des palmipèdes^ <Ee la taille d’une 
p(‘tite oîü. Il iiabite les eôtos d’Espa^,^iie et fré¬ 
quente les rivaf,^es delà 3léditerraiice; ÎI |»eut se 
reluire a la domesticité. Les Koinalris et les 
(liées estinuiieiitsa eliair, qui a'est d’ailleurs niil- 
Icineiit mauvaise* Les Arabes eonsidèreut ect 
oiseau comme sacré. 

BÉCOT, A’, m. — Se dit du petit de la béeasse ; 
hei otj hécassam OU, par analo^iCj hêcafi-^fitt, 

BEC PLA Tf s. Jii. —Ou appelle vul^aii'ciueiit 
aiiisî le eaiiard souchet, par analogie à sou bec 
apjlati. Des becs-plats. 

BEC-PO INT U J >t. itt. {icthfjohiffh), — On disliii- 
gue parmi les raies une variété qui dilfére qucL 
que peu de la raie commune; elle a la tête i>lus 
allongée et le corps plus ov^ale, sa tdiair est aussi 
plus blanche. Ce sont des bees-pointus. 

BEEFSTEAK, r. an; {Ctüti. se prononce 

fiif Steel'; de heef bœuf et steal' tiauehe. — Il 
est illogique d'appeler le tilet de bteuf seule¬ 
ment par le nom de vrai l>eefstcak, pnisque le 
mot même indique une trauclic de heuiU qucU 
conque; le beefsteak,qui est d'origînc anglaise,, 
léest d’ailleurs ptts toiijouis fait avec le filet. 

Cette difl'érence de déteinninaUf est légitimée 
par la qualité même de la viande et pouiuni avoir 
voulu faire un htadsteak aussi iîn et. aussi suc¬ 
culent ([ue celui des AuglaiSj les Frajiçai.s et 
autres peuples ont été obligés de se servir du 
filet do ha uf improprement appelé beefsteak; le 
jnot /iht de bœuf indique directement .son ori¬ 
gine; c’est donc à cause de la (lualité inférieure 
de noire viande que rou a dû se servir du blet 
de btJCLif. 

Le beefsteak est entre en Fraiiec eu même 
temps çpie les Anglais, ai>rés la eami>agnc de dir- 
hiiH eeitt fitiuize. -lusquc-lâ les cuisines Iranêaise 
et anglaise étaient aussi distinctes que les o])i- 
nion.s des habitants de ces deux nations; mais 
pour les besoins de la table on sTn( ércs.sc p(m 
de rorigîne d'un mets ou dbm entremets, s’il est 
bon ; le beefsteak quoique venant des Anglais 
fut trouvé excellent ; iKir conh e ceux-ci ne dé- 
daignêrciil ptis le filet de iHeuf sauté aiix truüV^s, 

Lé l(eefsteak ou IHct ili" bii-uf est iijvarîalde- 
ment grillé^ larement. cuit â la pocio* Lorsqu’il 
est submergé un instant dans une sauce madère 
il prend la dciiuinination de filet sauté au viu de 


Madère. Le beefsteak è la maître-dTiôtel est ex- 
eeUent lorsviue celle-ci est faite avec des beri>es 
et non du persil et légèrement glacée de glace de 
viande ; elle se lie avec le sang qui improvise sur 
le plat une sauce exquise. 

On sait T accueil que l’on fait dans les restau¬ 
rants de Paris au beefsteak au cressorq sui'- 
nommé ideuiifu eressau. Nous entendîmes un jour 
cette gauloise eontinande ; <c idem au ci'esson avec 
de.s beefsteaks autour », 

BEEFSTEAK-PIE, x. (euh. se );iro- 

nonvv fdf-stecl^-pud ; de trois mots anglais ; 
Ineufj steak- traiicbe et jj/e pûte. — Pèlte de tran¬ 
che de bœuf* 

l^^eefsteak-pie, — Formule 3!4> — Tailler des 
escalopes dans la tête un peu grosse d'un lîletde 
bnnif. Jïeurrer nu plat en terre allant au feu; 
assaî.scïiiner les escalopes, les alterner dans le 
vase en saupoudrant d’échalotes et d'oignoms 
finement liacbés. Mettre au nnlieu un bouquet 
garni ; napper avec une sauce demi glace ati vin 
de i^ïadère. Kemplir ainsi le platpyramidalement, 
le l eeouvrir d’uiiopKite briséej coller les bords en 
les garnissant d'une bande de pâte fciuUetce et 
abaisséOj la pincer avec les pinces à pâte et la 
décorer. Décorer aussi le centre superficiel d’un 
roseau et de feuilles de pâte coupée en losange. 

Dorer à rmuf et cuire dans un four moyen pen¬ 
dant environ trois quarts d’heure. 

11 est a remarquer que rassaisomienicnt est 
i uiic des principales conditions de sa réussite, ne 
pouvant dés lors on ajouter ni en oter. La cuis¬ 
son est également une comiaîssance qui ne s’ac¬ 
quiert que par une Joiigue pratique dans la con¬ 
fection des ju’es- anglais. 

BEÊFSTEAK-PÜDDING {i ttis. aiajlaise:)', iKmûhv^ 
de bu'uf. Aieds compo.sé. — Fermuk 315. — 
Employer : 

(îraiHStt lîr de Incuf 

êplutdiéu . noo 

FàJriiii! hiiiiiscc'... * * — TjOU 

Eau di-fîbirciS :f 


Frocéfié. '— liacber Irès fin la graisse de rognon 
avec un peu de farine; mettre siii' la table îa 
faJ'ine i n faisant la tontaîne (V'oir ce moth y met¬ 
tre de l’eau, du sel, la graisse, et amalgaineJ' le 
tout ; lorsque la [>âte estlioinogêne et il’uu coip.s 
consistant, lyeurrer un bol ; almisser la pâte et 
en foncer le bob 





















2Ô8 


il i 


B ET 


Tailler tles escalopes dans un filet de les 
assaisonner k point et en garnir le liol avec de la 
sanec au vin de Madère, froide. Assaîsoiiuer et 
couvrir le dessus du bol avec de la pâte, coller 
les bords de nianièi eqidil ne reste auinine ouver¬ 
ture. Envelopper le tout d'une serviette beurrée^ 
en rattadnint fortement autour du bol avec une 
ficelle. Mettre dans l'eau bonillaiite et faire bouil¬ 
lir k grande can environ une heure et deuiîeîj 
scion la grosseur du pouding. 


BEEF-TEAj s. m, (se prouonce 
anglaiseiûçi heef) bœuf, et thé. — Tlié de bœub 

lïùîis la cité des Sliaks|>eare, les fashîonables 
de la médecine préventive ne niaiiqueiit pas 
<rolTrir aux convalescents le traditionnel beef-tt'tL 
Dans rorîgjne^ ou mettait de la viande hachée 
<lans un bocal ou dans une bouteille hermétique¬ 
ment fermée. Ou soinnettait à rèbullition au baîii- 
inarie et on décantait ii travers ui:ie petite ]>as- 
soii e. On obtenait ainsi reau contenue dans le 
lucuf rosinaKone^ les sels et le parfum, Son 
action était donc à peu prés nu lie et fnofiensive. 

t Jue cliorclie-t-ou dans le ix^ef-fea/ les principes 
album il loïdes et plastiques etuiLeiius dans îa 
viande de bœuf! Ce que Tou ne jïcut obtenir par 
le procédé anglais^ Ihilhmniiie étant coagulée. 
Voici deux nouveaux i>rocédés jierincttaiit d’ex- 
traire les principes nutritifs du bœuf sans alté¬ 
ration. 

Beef-tea. — Formule 316. — Paire griller à vif 
deux l>eaux bcefsteaks taillés dans la cuîottCj 
les retirer àmoitié cuits, les tanqxu' en morceaux^ 
les mettre dans une Tudite presse; sciTcr l’aj)- 
parcïl. On rGc;oit le sang dans une tasse que Tou 
a préalablement posée sous le goulot du pres¬ 
soir. Boire immédiatement. 

Beef-tea à la purée de viande. — Fhrmuïe 317, 
— Cboi.sir un morceau d^envîroii cinq cents 
grammes de culotte de bæiif, le dégraisser et 
enlever les tendons; le râi>cr du côté des filets 
de la viande, recueillir la viande t âpée dans une 
tasse et la délayer avec du bouillon tiède (trop 
cliavid il ferait coaguler ralfîumiue), saler légèrC' 
nient et faire prendre de suite. 

Remarque. — On obtient ainsi la viande sans 
nerfs et sans graisse, dt; iiiôino (pic par le premier 
pi'oeédé, le sang sans coagulation. IjO modo, 
qiiekiucfois ordüliuk |.ai- i-urtaiiis iiiùtlccilla, di- 
hacher la viande et la |>assér au lainis, doit être 
rejeté, de mémo (pie la fa(;üu cI’iMlusiou au baiu- 
marie. 


BEFFROI, m .; al 1. 1 V(tchffliUrm : aiig. helfreg ; 
ital. îmll/fredo; d’efiVoi, alarme, — tfiseau du 
genre de la grive, rurie de ses variété.s ci. dont 
la chair en a les iiKuiies pi'opi iétés. Ou le trouve 
dans lafTuyaiie.Dn pourrait soumettreeet oiseau 
aux noinbrciises pré])aratîoiis culinaires appli¬ 
quées au gibier, niais les indigènes de ce pays 
ne lui appliquent en général que le rôtissage. 

Cet oi.sean est ainsi appelé à cause de son cri 
sonore et pareil à mic cloche qui .sonne Ihilarnio. 

BEGONIA, ,y. an; de JlegoUj nom d'un întciidaiU 
de Saint-Domingue. — Cette plante croît sur¬ 
tout dans les l égioirs tropicales de IhVsîe et de 
rAmérique, Parmi ses nomlucuses variétés cul¬ 
tivées comme plantes d'oriicnieut, quelquGs-ime.s 
sont alimentaires : le bégonia nitida, à feuilles 
luisantes, d'un rose pfde, acides comme roscîllc 





j3<p. — /icÿfjflfw nititla. 

et possédant les xjropriétés de celle-tù; il est 
employé aux mômes usages culinaires. 

IjCS habitants du IWou se servent de.s racines 
d'une autre variété, le B. tarntmionti et le II. gran- 
dijionij comme stomachiques et fél>rifuges. 

BÉKEN, K. m .— Plante originaire de Ryi ie dont 
on distingue plusieurs variétés. Le B. â racine 
asti îugcnlc, et le B. a racine tonique. Les feuilles 
du il. I)lane, ou fSifèue qui habite les pâtu¬ 

rages secs, servent dhiliments sous forme de 
légumes hatdiés ou en salade. 

BEIGNET, S', m.; alL ürliutfte; aiigl.itah 
frlfellifj du ce!tî<jue signifie rnflurr .— jlicts ou en¬ 
tremets (‘Oiuposé. Substance alîmciitairc trempée 
daii.s une pâte s]>éciale dite â frire et poissée 
ensuite dans une friture cliaude. 
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Trois appareils ou pâtes sont employés pour 
hi confection tics l)ei;^iiets : la i>Lito levée, la 
pàto fralclic et rappai eil aiifîlaLs, c'est-à-dire les 
O ai fs l aiB üs. 

Pâte à frire levée (rw/^. di^ iu^sf/üuaid). — 
fonmde dîS, — Délayer dans nno terrine dkv 
un animes de levai e de Inère avec de Teau tièdcj 
de la (ai ino an préalable, un verre d'Iuiile (iiie 
et du sel, ]ïuïs la laîsser le\ cr an double de son 
volnine dans un lieu chami et sans aîr; remuer 
la pâte avant de s'en servir^ clic doit être afjsez 
coulante pour envelopper facilement et sans 
faire de lilaments autour des aliments qu’on veut 
frire. 

Les rôtisseurs des restaurants de Paris, en 
entrant cliaquc matin dans leur rôtisserie, ont 
soin d'allonger la pâte à frire, c’est-à-dire de 
raddîtîoiiucr de farine, de sel, d'buHe et dJiii 
peu d’ean ou de lait; deux lieures après, elle est 
à }toînt et ils ne s en impuètent plus jusqiuiu 
lendemain matin. A défaut de levure, on peut se 
servir de bière pour inouilier la farine; dans ce 
cas, il faut y ajouter le lait nécessaire pour pro¬ 
voquer le lérnioiiL 

Pâte à frire fraîche (mfs. d'Iintid). — - J-ar- 
mide dl9. — ileitre dans une terrine t hui centH 
grammes de farine fine et tamisée, laire un trou; 
tlélayer avec ipiatre jaunes d'umfs idngi-chiq 
grammes de beurre fondu et du sel. Laisser la 
pâte un |>eu consistante, de manière qu’au mo¬ 
ment de servir on puisse ajouter les quatre 
blancs d'œufs fouettés, les incorporer en soule¬ 
vant (avec la spatule ou une ]retito écumoire) la 
pâte sur les blancs,de manière à en éviter l'ècra- 
sement; elle doit se détaelier faeüeinent; si, au 
contraire, elle corde, c’est un signe <|u'elle a été 
écliautl'éo, qu'elle est trop épaisse ou que les 
œufs ont été mal mélangés* 

Appareil anglais pour beignets (ra/x. fifi- 
fjlaUe}. — Foi mule d20. — Casser trois œufs dans 
un bol, y ajouter une cuillerée dlmile, une juncée 
de sel et de poivre ; battre rappiireil. 

Ôn passe dans cet appareil, puis dans la cha¬ 
pelure ensuite, les substances que Fou veut fiiro- 

Remarque. — Les beignets i'aits avec do la pâte 
fermentée conservent un gont aigrelet qui ne 
plaît pas à tout Je monde; par contie la croûte 
est plus ferme, plus soufliée et convient surtout 
pour le ghn^aigc à la salamandre (Voir ce mot); 
tandis qiéil est diflicile de glacer les beignets 
faits avec de la pâte fraîche* 


i 


Beignets de pommes (eui^. houtgeol'ie). — 
Formule -V2/. — Ijiilcvcr le ctnur des jiommes 
avec rcinporte-pîèce en ]natiquant le trou dos 
deux côtés, de manière à ne pas rompre la peau; 
é]dnidsei‘ les pommes, les couper par tranches 
régulières, les faire macérer ilans du kirsch ou 
du i bum, du sucre en poudre et de la cannelle 
moulue* Faire chauHér la friture clarifiée; 
ti emp<;r les pommes piir ti'anehes dans la pâte, 
de manière à les envelopper; les midtrc vive¬ 
ment dans la fiiture, en ayant soin de les 
prendre au eeiitre avec la pointe du ponce et de 
l'index. Laisser frire, les égoutter sur un linge 
propre, les poser sur une plaque, les saupoudrer 
de suen e fin et les glacer au four très chaud, ou 
]>aj‘ le rapprocliement d'une salamandre rouge. 
La pâte fermeiitce est pi’éférablepour les glacer. 
Les dresser sur une serviette pliée sur un plat 
rond; saupoudrer de sucre en pjoudre s'ils ne 
sont pas glacés* 

Beignets d’abricots. — (Cuh. bourgeotse). — 
Formale — üter les noyaux â des abricots un 
peu verts, les sauter dans du sucre et du maras¬ 
quin, les passer un à un dans la pâte à frire, et 
de là à la frituic clmudc à point ; les égoutter; 
les servir sur une assiette eomine à rordînairc. 
La pâte non levée est préférable pour cette caté¬ 
gorie de beignets à fruits délicats. 

Beignets de pêches. — Formule 323. — A. 
(Igamie a publié la recette suivante i 

Koftrs, liiik'htïs, fermes vx IjxUlcw, 

OoiuTLic stûiis Ue .jouviîîK'Ld^'s ; 

JJu dix iH-clics il est 
1 rciiJuvfir kl î-üIk!: av«c jiùin. 

IXlîiü uii biirnpaiic i^uii comjHmr 
Dki rm 11 rs o do ri (v r:u i ts, 

Fondant iiiiiï litairo J’üh àvroso, 
l*eiir uhmi rclldri^ ta lourri tons iVniiub. 


J'îLVüîs oublié dü vouis dii'O 
QubI iuiit couper vos iVuitü ou 
làijs fuites uuti pîtUîà (Virü 
Diî fuiiiir, de luit ot d’tcurü, 

Trompoî! ?dorft tluuü ootti; pûtc 
Ciiaauo iiuîivüint siq^tirènioiit 
qiiu l’on prôiopiiô û Ift lifuo 
l>uns la l'ritm^o visasitKuit. 


ludgnolfi aoiiL tVim blond toiulro 
Aiîi^îi qiiVu août üu voit les blés; 

SucroK tU sans plus furo uttoiuin» 

Syi'veîi aux gouriitols asBOiublés. 
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sont licis (Irtift'ÿi 
Qiiii dotiiiH* rr* îiiC'fK rerlicrotu' : 

Nous rniinrroiis rrniiJiH' iiO’tis-iiuMiit'^s^ 
t^ui sruniiios to fruit crim iircluV 

Beignets de poires. —Fontude ^'124. —EpUi- 
clior tlos poires h pulpe tondre et foiKlantc; les 
tailler en rondelles^ les faire nineérer au ins¬ 
tant dans du kirsch sut j éj les tremper d^lns la 
pâte <1 frire et soumettre la euis.soii à la tVitni'û 
chaude. Les glacer ou les .saupoudrer do suerc 
en poudre iiiclaiigd avec de la caisnclle du Cey- 
lan eu poudre^ 

Beignets d^ananas. — (enin. (fhjérfennF}. ~ 
Formule i^25. — Tailler iVim eeutîinètrc cfùpais- 
seiir des Irauehes d'ananas conserves (ui boîtes, 
enlever avec reiitporte-pièce à pâte des l'ondelles 
de la largeur triine pièce de cinq Iran es. I,,es plon¬ 
ger dans la j)âté a fi îre et les mettre dans la 
graisse cliaudej faire i>reiidre couleinN sau¬ 
poudrer de sucre et servir. 

Beignets d*û range s. — (vuin. ifft/uateiir). — 
Formule ’i2(L^ — Jd‘épàrei‘ des t|Uurti<>rs d’oranges 
bien épluehè.s^ les sautei“ dans une terrine avec 
du sucre et du kirscli, passer les morceaux d’o¬ 
ranges dans la pâte fernientée et les faire frire 
dans une friture fraîclieet relativement chaude. 
Lorsque la couleur a atteint son degré de eolo- 
ratioiq les Iveigîiets sont taiits. On les glace et on 
les dresse sur une serviette pliée sur iiii plat. 


Beignets à la crème. 
Formule S27. — Employer : 


r> f 


i'lUHmeu — 


Faniiü tainisrc , . , CiiviiihiiiJ:S 
Sut-ve eiï l'Msiuli'c. . — ifîO 

Jaunes trunUs , . . nombre s 

tPiifH tMUiei’s .... — 1 

Lait rraibt. litre 1 

Viiiiilk*. . .. gousKi; 1 

GéJiitûiî!! fîurinôe , t'eiifl]e.‘i “2 

Une jîineée de set. 

Procédé. ^— Mettre dans une ( asseï oie les teiifs 
et les jaunes, Icsucrc^ le sel et la farine; délayer 
le tout eu niaiiiaiit avet' le laîty en évitant cTy 
laisser former des grumeaux. Ajouter la géla¬ 
tine et la vanille. .Mettre la casserole sur le feu 
et remuer constamment jusqu'au moment où elle 
est pi'étc à tiouiliii, en évitant (‘epentlant i'ébub 
lîtioii ; remuer tmeorc un instant lior-s tlu i'eiq et 
lorsqu’elle sera tiède^ tjeurrei' une plaque sur la¬ 
quelle on çoucIh' cette r rème. On la laisse refroi¬ 
dir. Couper alors avec le moule A |>efîf pâté de.s 
rondelles que Tou passe a l’umf et de la â la mie 


de pain blanc. légèrement saupoudré de sucre 
vaiiîlîé* On laisse de nouveau raffeiniir. Etant 
consistants^ on les tj‘cm]n‘ dans la pâte â frire et 
ou les plonge dans la frifure chaiidé. Ces bei¬ 
gnets demandent que la ])âte les entoure bien 
(d; soit immédiatciuent prise, alin d’éviter la dé- 
pei dîtÊon de la crème tpii devient liquide étant 
chaude, ( in les dresse sur une serviette saupou¬ 
drée de sucre vanillé. 

Remarque. — î! est prudent (ba ver tir les convi¬ 
ves que cet entremets est une surprise, f|uel(|ne- 
fois désagréable jiour les jolies gourmandes mor¬ 
dant A belles dents un beignet qui laisse couler 
dans leurs petites mains bbincbcsiin liquîde, qui 
iba certes rien do désagréable au goût, mais cpii 
attire ies sarcasmes des voisines tonjoui’s si in¬ 
dulgentes lorsqull s'agit d’accident de toilette V 

Beignets de céleris (entremets). — Formuîe 
32S. — Tailler en gousse d’aü la ]>ulpe ferme des 
eéleris, les faire Idaucbir chtq minutes A l'eau 
naturelle^ les égoutter, les mettre dans une cat.s- 
scrolc avec du sirop à quHritnte degrés et un dé- 
ciliti“ede madère, de manière quede liquide vienne 
juste à hauteur des céleris, CoLivrir la casserole 
ot faire euire. Egoutter, les prcnilre un â un, les 
tremjscr dans la pâte et tes frire de belle cou¬ 
leur. Saupoudrei'de sucre et de camiclîe en pom 
dre, La pâte levée est préférable pour ce modo 
de beignets. 

Beignets au fromage, {euîs. de courent). — 
Formule 329. — Coujier par inoi'ceaux c'ari'és de 
la grosseur d’une grosso noix du fromage d'E- 
mentluilou de Gruyère gras et de première qua¬ 
lité Gessaupoudrer de ])oivi e fraîcbementmouki. 
Les tremper avec raiguille â brider dans la 
pâte A frire, fi'aîcho et un peu ferme ; les jdonger 
dans la liiture chaude de manière â les salsii\ 
On les égoutte, ou les sale légèrement si le fro- 


mai^e ne 


as asscK. 


Beignets de brioche (mh. d'hôtd). Eutre- 
mets. — Formule 330. — Taillcj’ des petites brio¬ 
ches en cari'és longs d envii'on un cenEimèlre et 
demi tbépaîsseur sur eliaqiEO face (les brioch<'s 
ne doîvtmt jvas être fraiciiesG préparer un appa¬ 
reil avet‘ .s/.r ]aunes d'œuf, un décilitre de crème 
double sucrée; fouetter le tout un instant et pas- 
sci' â la passoire on au tamis. Tremper les bâtons 
de brioclie et les déjmser sur im tamis, i^cs levei' 
avec un ustensile plat de manièrt^ â ne pas les 
roni|)re et les lâirc fini e flans uiu'. fidture fraiebe. 
Les égoutter, les saupouiirer de sucre aromatisé. 
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Les dresser en couronne sur un plat rond et ver¬ 
ser <laiis le puits lin sabayon bien inousseux 
(\^oir fSuhaipii). 

Beignets d^anchois à la Niçoise. 
ir(eiti-re chaud). — Fonuidc — Apres avoir 
nettoyé demr ou froia douzaines d'iinciiols pas 
trop vieuXj les macérer dans dn vînaigrCj ics es¬ 
suyer et en dètadier les filets qnVui arrose d’Jiuîle 
tiiie en les saupoudrant de Anes herbes hacliées. 
Rouler les filets sur eux-inéiiies cruiie l'orme cy¬ 
lindrique et les pkmger un à un dans la pùte à 
frire et les Jeter à la fritui e tdiaiide^ aussitut que 
la pâte a atteint la couleur doréûj on les égoutte, 
on les dresse sur une sei viette garnie de persil 
fiât et de eitrom 

Beignets soufflés, — (Voir Pet-d& nonne). 

IlïGJKNE.—Les beignets sont lourds et ditll- 
cîles à la digestion lorsqu’ils ont été fi ils dans 
une friture insuffisamment chaude ou vieîUe; 
mais quand on les fait selon la règle de Fart il 
ne sont pas indigestes. La pâte levée est moins 
sujette d’imbiber la graisse que la pâte fraîche. 

lï faut d’ailleurs remarquer que les malaises 
dâiidîgestion occasionnés par les beignets sont 
invariablement dus à Tabus que les enfants ou 
les mahules font de cet entremets et non point à 
sa qualité. On doit donc en manger très peu. 

BEIGNET VIENNOIS, {cuis, aidrkdüenîic); ail. 
17iier schnitte. — Ce genre de beignet a pour 
base la pâte suivante : 

Formule — Employer: 


lîeurrü tiii . 

Ci ram 11 ms 

1(M| 

Lcv'iire «le biêrr *. 


10 

SpI fin 


jr^ 

Sucre en putniiT. ...... 


10 

Œiitn . 

Le luit nécessaire. 

Xonibrc 



Prücédé. — Mettre la farine dans une terrine, 
faire un trou pour mettre la levure. Meier le 
quart de la farine avec la levure et du lait chaud, 
faire une pâte molle et la faire revenir dans un 
lieu chaud. Lorsque, par la fermentation, la pâte 
a doulilé de volume^ mettre le suci'e, le sel et le 
lieurre sur le levain avec un pou de lait. Tra¬ 
vailler le tout à la maîii en ajoutant les leufs par 
intervalles; ajouter le lait nécessaire ijoitr que la 
pâte soit de la niolle.sse voulue* 

Laisser relever une deuxième fois, remuer 
alors avec la cuiller, Tailler des hamtes de pa¬ 
pier d'offU c larges de cinq eentinièU'es, les beur¬ 


rer ; {‘oucher avec la cuiller sur les bandes des 
morceau.x de cette pâte (qui doit être un peu plus 
légère que la pâte a choux) de la grosseur dhine 
noix. Mettre sur chaque morceau une cuillerée à 
café do niarmclade d'abricots très ferme, en 
ayant soin qiFclle soit bien au milieu. Kecouvrir 
la marmelade de la même pâte ; laisser revenir 
trois quarts d’heure. 

Faire chaiilfcrj sans <pdello fume, une friture 
fVaichc ; mettre les ban îles de papier dans la fri- 
lurcî, retirer aussitôt détaché et remuer pour que 
les boiguets preimeiit une couleur uniforme. 
Lorsqulls .sont ai iivés aux trois quarts de leur 
cuisson 011 accentue la chaleur de la friture pour 
les aclicver. Les égoutter. 

Ih'éparcr un sirop â quarante-deuæ degrés acb 
ilitimmé de rhum. Tremper et retirer vivement 
les beignets ; les poser de suite sur un tamis. Les 
dresser chauds en pyramide sur une serviette 
artistement pliée sur un plat. Hérvir tdiaiKL li est 
â remarquer que le sirop doit être également 
cliaud. 

Beignets Viennois à la marmelade de poires. 
— Formule APJ. — Confectionner la pâte dé¬ 
crite cbdcssiis, la conchcr comme il est indiqué, 
en garnir les morceaux de marine fade de poires 
et les recouvrir de la meme pâte? laisser reve¬ 
nir et les frire. Dresser sur une serviette après 
les avoir passé dans un sirop aux noyaux â qua- 
rifute degrés. 

Beignets Viennois à l'ananas. — Formule 
— Préparer la pâte décrite ci-dessus et pro¬ 
céder de la même manière en-substituant de la 
marmelade dhiiuinas â celle d'abrîcots. Faire 
frire comme les précités, les tremper dans un 
sirop d’ananas à quaranfe degrés. Les servir 
cliauds. 

Beignets Viennois aux cerises. “ Formule 
.7.7A. — Toujours avec la ]>ât.e â beignets vien¬ 
nois* Après en avoir couche desmoreeaux sur les 
haudes en papier bourré, on place au centre qua- 
ti c cerises débarrassées du noyau, marlnées un 
instant dans le kirsch, si elles sont fraîclies; au 
sucre si elles sont conservées â i eau-de-vie, ou 
meme en marmelade. Kecouvrij de la mciiie pâte 
<d laisser lever. Faire frire, les égoutter. Le.s 
passer dans un sin>p au kirsch. Les servir très 
chauds. 

Beignets de fraises Vilmorin. — Je désii e 
coiisacicr ici â la mémoire du plus célèbre hoi li- 
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ruîteur el prodm'trnr \W ^raîiios i\o pi'niit i* tin 
oîitroincfs avnîc rum.'ilc HOfs ijIiis bf^Hcs 
la. fraise Vîlninrin. 

formnk — Faîi t iiiariiier ^les fraisrs Vil- 
inarin dans du vÎoilx itrnia;i;ijar^ du niara.s<juîii 
on du génépi duxS j\l[jes. Sucrer sid'tiMuinnuïiii. 

Coiudier la [làte n beignets vjoiineis x'-'usnuni- 
tieimée; plactu^ au inilitui de t'hai^ue naKlelleiiue 
fraise- Couvrir et laisser lever. trire^ les 

cgoütlcr, et les dressoj sur une serviette^ 

Servir séparément une ]rutée de fraises au 
inai'asquiiK 

llïüJiCxNE, — Faits liât]s la régie de l’aid ees 
beignets seul sains et faciles à la dig^cstioii à hi 
seuleeoudition de ne pas on abuser. 

BEILCHE. s. iu. irti/M, — bai \\b‘st- 

plialie son j>àys dV>rîgîiie on procède de la faeon 
suivaîite : 

Fer/a a/e 0.77. — (’lioisîr une sons-nnix tlo lirenl^ 
bien téudrej dont un <mlêve fonte la graisse; eou- 
pi'r la noix a distaner^s éga.b'sen sejitou htdl tnor- 
eeanxsans détaeher leslranelit^s «jiii euiitîiuii nE 
de^ tenir à tineenlie {uninnnn; un les <m[i‘Vmvre 
sinilenioid dr- tnaniéi e à inii oihiire dans ebarniii" 
d’eltes une lionne pincée de sol mélangéi^ de poi- 
vi'e lin; puis un les jflaee dans nue gro.sse îeniiu' 
a t'ouverele; 011 met innnédiateimnilsui’ la viande, 
dousîe ou quinze ponnnes <le tei‘i'<" éjdueliées i l 
légèreiueul: saupoudréi^Sj it est important dbivoi]' 
des poinnif'sile leri rurirlaude à pulpe fariiieiisiq 
à foniie ronde et de couleur jaune |iaiüe, i lu re- 
euiivre la leiu'îne^ on <ni calfeutre Je euiivtu'cle 
avee de la jialc, et L’on étal>lit eet appareil 
dans un coin de ebeminée sous un monceau de 
cendrescliaudos, xsur lequel on eniretient piendant 
quatre hciu‘cs un grand tende eliarbons ardents- 
Les ^Vcstphaliens init presijue tons pour cet usage 
tiii gl and pot en vîiulle argeuterH> et qui .s’appelle 
Je piaf ftfi.r freUcfies. 

BELETTEs /I t .Uusteiif) : ail. /j/rsc/; angl. 
ital. doiDiolUf de bellette, — Petit 

carnassier qui a le corps allongé et le miiscan 
poîntiq <les doigts déliés et la peau dbinc coin 
leui' luimeou rousse J fest un mamitiÉfcre déedaré 
impur lut]’ la. lui uitjsaïqinq eî. l;i m'édulîté dtxs 
clu'élîens l a doté de farces mystérieuses, Kile 
vît de souris et s attaque meme aux rats: 

Ijîl JkiIl'.I. llL'H ivl. dl':S i'IiiUS 

Ne veiilnu iUU'Uii Ijkmi aux rats. 


PFt. 


mais il n est i>as rare que eeux-ei se roueonti'aiitt 
se livrent une bataille désespérée et <le voii' la 
Indi tîe battue et tuée. 

irsAdK Al.iMKXTAlitin — tai l>e!ette est eoiiies- 
iibie et sa ehaîrj marinéi^j e,st polablcj quoique 
très dui’e ; les iiaiiiiants du .Mexique la tnangeut 
sans dégoût^ et nous lisons dans ]7//.s;^drr dr 
l /adcj pa]' Pernund Lopez, qu(^ les soldats pre- 
naîeid beaia oup de belette-Sj iju’ils les faisaimjt 
euîre àla Ijroclic et qu'ils les mangcaientdélieieu- 
semeuL 

(Jn appelle aussi fkdette un poisson liai>îtant 
le.s l'ôtes de France. 

BELIER, h\ nK I alL//zf/i/ei'; itugb r(tm\ itaLéccrij'; 
de eloebette qu’on pend au eou des mou¬ 

tons itiale.s, — Avant le quinziéme siècde^ nous 
ne tKuivrms nulb^ pari le mouton désigné parce 
moq ipii a été sans ïinl doute formé par la trans¬ 
formation du latin en langue roinane. 

éV>mme alijneut le I>éJier doit être ropou.ssé, 
dans les ]tays cluiiids surtouq sa ebair est la jdu.s 
mauvaise après celle du bouc ; d’ime odmir fétide 
et musc[ué(^ ll■ès désagréable, d’une digestion dîb 
tic île cl peu nourrissante. 

Le liélier iloit se mange]' à l'étal, d’agneau, 
i'’e,st'à'dii'C de tleux à six mois, et nbivoir été 
nourri i(uc de lait. Fet âge |>assé, sa chair i)erd 
et sa suceuleiK'e et ses qualités, 

BELLE-ALUANCE, s./'. - 1 bjire qui mûrit eu 
déeemltre et en janvîei’;sa l'obe est dbii]e cou¬ 
leur jaunâtre et tVtiive d*un coté, et rouge ver¬ 
meil de rautre. 'Lj ès volumineuse^ dbine pulpe 
sumée J line et musquée. Cest un l>on fruit 
dbiîvcr. 

BELLE-ANGEVmE , .'î. /'. — Foii’c d'hiver qui 
atteint les dimensions les plus eoii.sîdéiables ; 
elle a une l obê vcj te d’abord, passant ensuite au 
Jaune bi'illant, lavée de ronge eaj’ininé au soleil, 
plus ou moin.s parsemée de marbrures brimes; 
sa el ]air cassante, grossière, est sucrée. File appa¬ 
raît sur les mai'cliés en février et eu uiars. 

GELLÊ-CHEVREUSE, sx/: — Pêche dont la pulpe 
esE rouflmile id fine, quand eller^st iiiau,g;ée à son 
peinl rxaei de m;du]'it.é : mais devieiiliaUiHJtieuse 
sien la. Iais.se Irep nnirtix Sa eeuleiu' d’mi rm^ge 
vermeil esi r]iag'nîhqne, 

BELLE DE BERRY, s-. /: Se dit d une poire 

également appetée de f'aré(\"oir ce mot). 
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BELLE-DE-IOUR,^^'- /U' ‘oarolritlffii /..), — (rcmv 
do plantes do la fainille dos coin ulvuîaooos dont 
on distiiiÿçno phisioiirs va!‘iétô.s. Coninnniémoni 
t onMnos sniisloH noms do où rnluhifh^ Los 

fienrs on forme de olocliottos ont rm céiIÎco per¬ 
sistant, n oiiiij divisions^ une oorollo on rlnt-lio, 
plisscc snr ses cinq angles ; cinq otaniîiïos^ mi 
ovaire stqiérioLir, tni stylo : doux stiginafr‘s, une 
capsule à tieux, trois oiï(|uatre toges; tine ou deux 
semences dans cl nique loge- 

La plus belle variôtc est la. Jîelltt de jfmr tr/ro- 
hit-e^ qui se distingue par sa lielle loj ïiie et. le 
nombre de ses fleurs d’une couleur vive ; jaimos 
dans le foiul^ d’un bleu ciel sur les bords, Idaii’ 
elles dans le reste de leur étendue, quelquefois 
panachées on tout û fait blanches. Elle sc fer¬ 
ment an coucher du soleil pour se rouvrir h sa 



Fig. 3iJ. — IS^^Llu dü joitir. ^CuTuroirwJjur,) 


levée. Pour la dîstiuguer dans scs détails nous 
avons reproduit la plante et une tienr grossie. 

Les Heurs des belles-de-jonr sont imitées en 
confiserie pour roruement des |>icccs montées. 

Un célèbre cuisinier français, Alphonse 
Landry, est le preiuim’ ipii ait ijoussé à la pins 
haute perfection l’art de taire ces llcitrs en 
sucre : 


Belles-de-Jour en sucre. — Formuie 33 ,— 
Cuire du sucre au (Voir ce mot). Lorstpri! 

est retiré du fen l’additionncr de 4à ti cent, eidies 
d’acide acétique, ^Mélanger et remettre sur le feu 
pour lui faire donner quatre à cinq bouillons: 
essayer si le cassé est bien alteinî, a ce point, le 
jeter sur le marbre et le laisser reposer demx on 
trois secondes: puis enlever les bords en les re¬ 
portant sur le centre, quand la masse peut être 
prise en main, on le drejustprà ce qu’elle prenne 
rajiparence delà soie, et que le sucre coninieiice a 
rciroidi]', alors, on le ramène eii masse, puis on 
pi’cssc pour en faire sortir Tair qui )K'ut y être 


conqu'imé. T.e laisser rotroidir. l^orsqidou vent 
sVui servir on le fait ramollir an four. 

Prùcâdé. —Prendre une quantité desuere mat- 
léabio, cVsLâ-dîre ivimolll an four, delà grosseur 
<!(* la fleni que l’on vimt fairi' et. Un donner la 




Kir. m. — M.iuilo. 

forme <le la massue (A), et avec un cbaucdioii-(P) 
on cnibneo ])ar le ydus gros bout de maniéré ù 
frayer un passage Insqifaux doigt.s, modelant le 
.siK-ro on Itii donne la forme prîinilivo d'une clo- 
rhotto (( b. Ayant obtenu ( cite tonne, on la pose 
sm le nnude^ ( I>) ]niis, av'ee le poiinq Ton imprime 
et fait [U'cmh'c foi tne, puis, avec les doigts, on 
donne la grâce du modèle de cette flcui'i \b>ii‘ 
Eig.'l2B)en raiiattant Jes hordset en îenrdonnani 
laeoui'he nécessaire. feuilles (Voir ce inot)sb- 
initent par reinju einte au monle de plomb. 

Lit cùlorütioti. — Les c“ouleurs Jaune et bleue 
ciel sont îuélangccs â rarrovv-root ou ù la fécule, 
en état de poudre dont on dose le coloris à vo- 



rÎR. 1-3). — lîüHo itû IriiJjlom *0 suijriï. 

ionté. 11 est V>on d’y ajouter une faible partie, 
lOffO, de bicarimnate de soude qui a la ju'o- 
priété de neutraliser la fernientation du sucre. 
On passe les couleurs à l’aide dbin petit pinceau, 
f îe mode leur donne un aspect velouté de toute 
beauté. (L.\.\'i>liV. -1/'^ de jHer et de le 

«wrTf')- 
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BELLE-DE-NUIT, .s-, f. p]anBu)t igi- 
nnîi'o iUi IVnau et ilu Les vw l>ou- 

qncts uxillaires, ne s'euvreiil ia. niiiL ( ( 
exilaient le mm luie odeur siuive. 



l'ig. l'LOj — Uullo-ilt'-iiiiiL flieaftitsv juiftfftt,', 


On iiiiito ces Heurs en sucre et en stéarine 
comme il est îiidiqué au mot fleur (Voir ce mol). 

BELLE DE ONZE HEURES, -v. f. {Orulfhùt/tfJnm). 
— Plante qui doit son nom a la propriété de ses 
Heurs tiui ne s'ouvrent (pie vers onze lieures du 
matin, 



t'U. llolld di] tiiULi'üB. IWIId ilü >>11/1] ltûur>j'*i, 

BELLE-ET-BONNE, .v, /’. — Variété de poires 
dont la qualité est bien intérieure ;i so]ï iionn 

BELLE-GARDE, ^î. j\ — Variété de péclio qui se 
niante en septembre et octobre ; sa chair jau¬ 
nâtre est Ci oquante. On l’cnqjloio pour les eom- 
pôtes et lès gâteaux* 

BELL0NE,.v. /’, - - Variété de grosse figue <|ul 
croit en Ih’ovence; elle est veinée de rose, csli- 
inée j)our ihisage des eousei ves* 


BÉNARD (lilMq'AUh), né à Baccarat i Veiirtiie), 
le Janvier débuta dans Tart cniînaîre a 

râge de netitans, sons la direction de M* lïérauld, 
an (Jhütfum du la tlc Jiaeeai'at. A onze 

ans il émigra avec ses parents pour New-York. 
Pendant les doux ]>remières années de son sé¬ 
jour tkins sa nouvelle patrie, il s'appliqua à l'é¬ 
tude des langues qu’îl apprit eu pende temps, et 
eoMtîiiLia ensuite son apprentissage pendant trois 
ans, sous les ordres de M. Cliarles lîoux, à Tbo- 
tel rdéti'o[>olitain. 

D'une nature ardente et impressionnable il sc 
sentit attiré par les sensations que procurent les 
voyages. Des 18,'>lb cpotjnc à laquelle il perdit 
son père, assassiné par les Indliuis dans les Vron- 
tagiics-Kocbcnses, le jeune Edouard commenta 
la série de ses pérégrinations en partant pour 
iMatanzas (He de Cuba). Doué dhinc intelligence 
vivo, rien ne devait échapper k son espiit d'ob- 
servation, chercliant toujours a acquérir de nou¬ 
velles coniiaissaiices, en étudiant la cuisine et 
les mœurs des différents peuples qu'il eut l’oc- 
casion de visiter. 

Après avoir traversé îa Havane et la Xon- 
velle-Drléans, il remonta le Mississipi et le Ohio 
jusqu'à Cincinnati, où il demeura quelques an¬ 
nées, Lit ensuite différents voyages é travers les 
Etats-Unis, toujours pratiquant son art, et rentra 
dans sa ville [^référée, où il s'engagea comine 
volontaire dans le 7 V régiment de l’Etat de Nev'- 
York. 

11 devait avancer rapidement dans sa nouvelle 
( arriére où il ne tarda pas à sc distinguer. Le 27 
juin IHbl il était promu au grade de sous-licute- 
nant; il avait alors dîx-huît ans. L'întrépîdité 
qu'il déploya an l'eu du combat où Î1 fut blessé 
d’mie balle à répaLil(3 gauche et dÙm éedat d'o¬ 
bus à la cuisse droite, lui valut le grade tie 
capitaine sur le champ de bataille. Après ijuatro 
ans et liiiît mois do service, il quitta le régiment 
en I8l>b, 


Sa dette de l'econnaissance à sa patrie d’adop¬ 
tion etah doue brillamment payée. Parfaitement 
guéri de ses blessures, Bénard reprit sa profes¬ 
sion de cuisinier cosmopolite, et fit, de IHGda 
iHGb, comme ebef à bord, trois voyages succes¬ 
sifs à liio-de-Jancii oplcüxau.Mexiqueavee escale 
à la llavano, un au Havre, deux à Brême, uii à 
Copenhague, un en Chine, i>ar le détroit de l^îa- 
gellaiï, et après avoir étdia]>j>è a un naufrage, 
revint à New-York, à bord d'un voilier anglais. 
]>ar le cap de Bonnc-Espéranec. Quitta do iimu 
veau New-York, pour aller ù San-Fjaiieisco, 



































toujours comme cuisinier, eMIe en Ausli'alic 
avec escale anx îles Saudu ich. 

Palpant cl éeiuvant |)artaitemcut quaire lan¬ 
gues, le Iraneais, ralfciuaiid, TauglaU cl Tes- 
j)agnol, et deux dialectes^ {les Peaux-lîcnigres 
{Chei^eiuie) et des Pribus il fut engagé 

comme jn'emîer interprète ]>ar le généi al Slier- 
maii, [>üLir raecoiupagner danssoîi giaiid \uiyage 
qidil lit à Jérnsalcni, en visitant tous les princi¬ 
paux ports de la ^léditerraiiée. 

De retour à New-York en ISTO, nous lereti'ou- 
v^ons avec son clief 
d'apprentissage à Tliô 
tel SaînUJ aines^ et deu x 
ans après au restau¬ 
rant i^Iouf|nin dans la 
meme villej oii il tint 
avec honneur la place 
de cliot'jusqiPen 1874* 
épo(|ue où il i^artït pour 
hurles ton, station bal¬ 
néaire (Carolinert du 
Sud), Deux ans après 
il revint à New-York, 
a Everetdlonsse, qidil 
quitta la même aimée 
(]87tV} pour se rendre à 
Philadclpliio où avait 
lieu l’exposition du 
rentenaire de PIndé* 
pendanee; en 1877, il 
se dirigea à Norfolk, 

(Virginiç) où il resta 
eomiîie chef à l'iiùtel 
Atlantk|uc, Nous le re- 
tixiuvoiis de nouveau 
en 1878 et 187Ù à New- 
York, il Astor-Jlouso 
avecnotre ami Pcniand 
Fère; et en 1880 chef 

nu Palace-]lOtol, à San-Francîsco, qn’il quitta le 
17) janvier 1H87, pour aller à Sait Lake (Jlty 
faire Pouverture de Phùtel Contineutalj qiPil 
dirige an moment où nous écrivons, avec autant 
(Pluibileté que d’art. 

Édouard Pénard fut Puu dos fondateurs et se- 
erétaire permaueiit de iUMmoinMe fha 

cuîHinhrH do l’Etat de Xew-Yoi k, aidé par MM. 
Antoine iterle et Antoine Paulet. Ajïrès avoir 
idè le Vice-Président et le Pi'èsîdent de la NotoW 
('idhtitfrK dc 8an-Frun(‘isco (iMnSa et 

188tî), it fut nommé membre correspomUint per¬ 
pétuel de PAcauémik DK (’Ulsixn dk Palus, sec¬ 
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tion générale do P fhilmi imiveysellv pmn' U 
/Va//rév (U* i^Ayt vnlhiturv » dont il l'ut Pun des 
]jliis actifs propagateurs h Saii-Francisco, en se 
COnformant ù ses statuts, 

La vie <le Bénard est iiitéressaiite non seulc- 
mejit au point dc vue culinaire, mais à celui lIc 
P iicadîmatenunit. Ses trails, ses (dieveux se sont 
modifiés, hSou teint a pris une eouleur basanéet 
ses tevres se sont aceenluées 7v nn tel point qu ou 
Pa confondu longtemps avec les indigènes du 
pays; il était eomiu de ses collègues sous le pseu- 

doiijnne dc P/«f//c?q ce 
iPcstqtiû lorsqu'il fonda 
1 a fSoci été i ’oX m npo t ïf e 
de& rnhîiiierf; que Pou 
apprit son origine. 
Mais, lualgro la trans¬ 
forma l iou î )hysique q ni 
s’est üpéi'ée en lui, il 
est. toujours resté Eran- 
!;als decunu’jUouH a-t-il 
dit, a toujours aimé et 
ro{'bore lie les Eranqaîs 
partout où il a été. 
Bénard représcute 
Vubiquhte le jilus ac¬ 
compli: en tout lien il 
J est il son aise ; tontes 
- les Konos, tous les cli¬ 
mats lui conviennent; 
les transitions brusques 
de la température et: 
la nouriulurc la plus 
opposée n’ont jamais 
ahéré sa santé, Son 
V ali LC tè r e èiicr gi que, 

sa prompte déeisîou in¬ 
diquent rhomme apte 
à salisfaii’o à toutes les 
exigences dc Piustant 
de la vie. Et, qualités plus rares ehex Phommo 
instable, parfont où il a passé il s est fait estimer, 
au ti'iple jioîiit dc vue de brav'o soldat, d hon¬ 
nête citoven et d'cxcellenfc cuisinieix 

Salt 1.\kk CiTV, ilit-it, se li^îtive iUm niic-Jolk vrib 
lée eiitniu'in’ iDoiits 1 iiiuî tlcuiics <U'S 

Miiiitngiit'S-KcHéuuisos. Kii 18Î7, loi'sqiic les Monanus uiit 
UCfoiivwl h! grand lae SalA ils y oui IVuhU'i cetto vïWv. A une 
vingtaine de luilios ;^7 liiun^s^ oui pris püssvssinn du lor- 
ritoim (pli se tunittne lltth, et y oui pi orossê leur rcligiann 
i|iu est In |iotygaiiiie. yU\h il y n une (liKaSue d'HUniêes li- 
g'ouveTovnieiit [I(.'h Elats-lhiis prit posHessiou de ee terri - 
loire, V luit des troupes jiour in-oiêgé!’ tout eiowoii (]ui 
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vfjudrnit s'y lit nno loi alîolîssAiit Ux ]^f^ly- 

jETîinîie. 

JjA V^ilh'îfl rst tK'S fmiltt ; C‘l]e ahrsiuh'! i>ii mines (le IVn-, de 
|iltmib^ «rjir^enr el iror;^ I;i >'ille l'si Jlmissîuaîe (dfiijtHM} 
Ames),et li' territoire (lUÎ n'ést pas» cruiHjiiurt ]ieiij)le, ernii' 
[jfjrte 2rM]i/ïfK> haliitùiits, k plii]>jiil des .\3erintms de Tnines 
mUfoiis; mnis iiC! suiiimes iin ipn* ileiix F ru lirais. H y ri ihiiis 
l:t vîlie de ux hôtels de in emier on Ire, [|nîUre de Si oisiême 
et trois ou ijusitre petits restaurants tle deniTAre eatêynirie. 
Dans rpiehpies années <Fîeî ce sera iiru^ vitle^ dt* ^lirtusd 
eonimeiee: si, eoimué oit nous ajvpelle, h'S fftuflfs (les 
r]"nu;uiH) peuvent arriver A jn’inivenier la (Cnnes- 

pondaiK'O dtt P tVivrier adressée A rauteur). 

BENARly Jï. —Nom vulgaire d’iiiic variété 
d’ortolaii souvent en passage dans le Langue- 
doe. Il devient très gras et sa chair est délî- 
eiotisc» 

BENATE, s.f. — Corbeille d ’osier dont ou se 
sert dans les salines. (Quantité de sel fine j^eut 
eontenir cette eoi beille. i hi dit aussi : Une benatc 
de pain^ qui eontimit douze latiiis. 

BENAUT,.sv aa ““ Paquet tau cié et tient deux 
douves latérales dépasHaiit le bord sont trouées 
pour eii fornicr les inanilb;.s» 

BENEDlGTINEj xv f. * Lifiuciir erééc^ en Ibîti^ 
par les moines dt! l'abbaye de Kéeaiiip, et 
exploitée i>ar eux. 

BENEVENT, w, (pfdidjt' it la). — C'est eu 
mémoire fie la ville de ce nom f Hi'vt'rt'ahtiifj Italie) 
<106 Oarênie enregistra dams s('s fmvrages (Art 
de la cuis, rra.îuyiise au x\ LK‘ siècle, page le 
pot((fje (f I(f 

Forfiiuk — Coii]iei‘ les parties grasses et 
bbuielies de huit ]>alaîs de laï uf a moitié eiiits 
dans un blanc, et les faire mijoter doux lieurçs 
dans le consommé avec la moitié (rime languir 
de bœuf a Técarlate (la partie la plus ronge), 
(îoupée en gros dés; deux petits pains de henrre 
frais, iiîje pointe de mignon nette et une g/nisse 
d'ail ; ensuite on fait blaïudiir MO granimcs de 
gros maearoid de Najdes; on les égoutte eton les 
fait mijoter une demi-heure dans la inoîtié du 
consominô avec deux euillerées der saucer tomate. 
Au n\omeiit de servir oai inet le niacai oai au fond 
de la soupière, on le recouvie <le parmesan' 
l'Apé, ]niis d'un lit de palais de Ixmif et de langue 
écarlate. Ajouter le consommé et sei'vir les gar¬ 
nitures dans une timbale d'argent. 


BENl-CARLOS {rin de). — Ce vin tonique est 
d’une ritdie vinosité, très capiteux. Hc boit au 
dessert. 


BEN I-RUSSE, 


L'ensemble dos mets et 


entremets <|ui conpiosent le repas saeranicntal 
de l'Kglise grecfjue a[i jour de iViqiic:» (d qui doi’ 
vimt êti'c héah pKir le faipe. 

l’ous les aliments doivent être fi oids et les con¬ 
vives les mangent doljout. La table est garnie et 
ne se dessert pas de toute la Journée ; les ali¬ 
ments se remplacent a mesme qu’ils se consom¬ 
ment. I/agneau à la Jtomainej c'est-Aalii’e cuit 
entier, ou le coclmn de lait, ïe sel purifié, le fro¬ 
mage décoré aux raisins de Corintlie, les œufs 
durs et ragueau de beurre sont de rigueur dans 
le repas pascal des grecs. T^es antres aliments 
varient selon raisance des familles. Avec ces 
aliments on sert des babas pralinés aux amandes 
et cuits dans desplaipics carrées. Le fromage est 
çoiifoctioiiné do la manière suivante : 

Fromage à la Russe. — Formule d-JfK — Se 
|>ro(uirer un fromage i>Iaiic gras et frais; le ptes- 
scr dans un linge, le ]>ileravec un peu de lieurre 
légèitnnent sucré (d mélangé avec un peu de 
( renie doidde (ftpltroyala) \ passer au tamis, at le 
mettre dans un moule en bois <oirré et pyrami¬ 
dal dans lequel on le laisse imc journée de ma- 
iiiiM’c à lui laisser |n'endre consistance. En le sor¬ 
tant du moule, on le décore sur les (iiiatrc faces 
d’une croix a la gi ectpie avec des raisins de Co¬ 
rinthe, et sur les angles garnir en bordure, (^e 
fromage se place sui' une serviette pliée llaiiqué 
d'œufs décorés pour la eiremistance ; dessiner 
sur les œufs, dbinc parfaite propreté, une ei oix 
enPjurée de dessins de fantaisie, ave<' une plume 
trempée dans la graisse de mouton fondue et 
eliaudc ; laisser retroidir le dessin, mettre les 
œufs dans Je liquide préparé t>our les colorer ; le 
des.siii<loit rester blanc. Le sel puritié se pi‘éï)are 
ainsi : piler du sel, ajouter une petite quantité de 
Idanc dbeuf, rciivcloppcr dans nn fjetit linge, 
attai her, faire brûler le sel dans un brasier ar¬ 
dent, le laisser cuire; le linge étant consumé, te 
sel doit alors former une niasse blam lie et cal¬ 
cinée ; ou le retii e, ou ôte les souillures qui pour¬ 
raient y être attaebées, ou pile cre sel et on en 
garnît les salières. 

Tel est, cil résumé, le hêm grec. 

BENAFÛULI, s, aK ^ Liz du lîengale, qui rc- 
paiid, lorsqu'il est. cuit, une odeur très agi éalde. 
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Ses propriôttîs ulimciitaircs sont les nieincs que 
celles fin r\z oiMliniiirej ])]ns et il’mie digffs- 
tion très kK Île. 

BENNE, .^. f\ - Se lût fie l'espac'c clos pour 
arrêter le poisson. On non une également ht^tnir 
un paiiiüJ'garnissiint toute l’êtentliie d'un chariot 
et servant an transport du cliarboii. 

BENNI^ -v. m. — Une des Viiiiétcs du iioissuti 
barhean ordinaire et ayant les mêmes pi^opiîêtés 
alimentaires. 

BEN0ITE, (Genm ut^han tim) ; ail. fhmi^dh teii- 
Irattf ; un^l. heuf^dkt. — Plante de la taindlc des 
rosac ées, dont rétymologic s%nilio kerht^ 

Kii iiiüiilaiit une petite qiiantUé de henoite 
dans le houblon, en le mettant clans la bière, elle 
l’cmpêebc d'aigrir et lui donne une odeur agréa¬ 
ble. 

IlYôiKNK. — Son oclenr est analogue à celle 
du ^i:irotle; ses racines passent pjnuj' êti c sudm i- 
iiqnes, vnhiéraircs et astringentes ; on les emploie 
contre les héinorrba^îes er les tiêvres intennit- 
tentes. 

BEÛUET , s, m. — On ;q>]ie]le vidgaircinent (dinsi 
le bi'ocliet de tendanc^e à devenir bec^eanL Petit 
liee. 

BERBERIS, m. — (Voir 

BERCE. — (lenre de plante de la fainîne des 
oinbeliitêres, dont rcspccc la pins répandue et 
la plus (ïoiiunecst la fausjin finiachi; iireiae. Cedte 
plante est vivace, elle c'ioit dan.s les prés de 
PEuropc et est surtout très conimniie dans le 
Nord. 

Cette plante iPa d^autres qualités que de ser¬ 
vir à faire une espôec de bicrc, très foi Ee et très 
eni vrante, nommée qu'on obtient par la 

fermentation. Les liasses, les Polonais et les 
Lithuaniens boivent, paralt-il, beaucoup de cette 
liqueur qui oecasionne la mélancolie ; l ivresse 
cpPelle produit dure (luclcpiefois vingbquatrc 
heures. (A. Di mas.) 

k 

BERET, .S', iif. — Hfjrte cle tM>iirni e (|Ue les cuisi- 
uieis pin taienl anti cfois: reinplaeée aujoni'd’iiui 
par la fifrfue. 

BERCHOUX (Joseph). — l'oéte l'raja;ais, né a 
Saint-Sy mphorieinde-Lay, près de Roanne (Loire) 


en 176ô, mort à iMareîlly (Saône-ct-Loire) en ISdib 
Per choux serait totalenient oublié s'il iPavaît 
donné à notre litléi ature lègèi o le cliarmant 
iiadinage du poème de la (itixh'tfHomie qu’il ne 
faut pas [dusi>reudre au sérieux quer la PhysiO’ 
Jf>gie tbi goût » de Brillat-Savarin, un antre Lbef- 
d'œiivi e. 

Joseph Pereboux appartenait à une bonne 
rainîlle de la bom'geoisie forézienno oiî macoii- 
iiaise qui avait tpielque préteiilion à la noblesse. 



J. TlSllCIEOlliC. 

Juge de p^aix dans sa ville natale (niK>) et pro 
re.ssant des idées royalistes, il duts'erigager voloii' 
taire sous la Terreur ; 

.Je rliercJiai ntoii ces rsin^s uiiHt.Tiii'os 

Faviiitïs piir Isi l'i^rrour, et poiutiuit Vülniustîrfss ; 

Je ijj’Èfi'mai triüteinejit tl'im iitsil iiUniTnaîn, 

tjiii jjiiimis tfu fiiU 1 n'a tuvi; tèu «bois ma main. 

ilprês l’orage, Pereboux rentra planter scs 


c’est do là qull cori'cspondait avec les journaux 
et signait ses articles ; iJtt habitant de ÀîâeoiL 

En 1800 il vint à Paris, avec les manuscrits de 
son incillcnr oiiviage, la Oadronomlej œnvi^o de 
vervf^j crosprit vil'fd fie franebe gaieté bourgui- 
givoune, spîi’bnel Imclinagc epu a la forme ernn 
|iuème difiaeiique. 

(-01111110 lîrillat-Navariii, Berclioux ri’ôlait guff- 
fi onanm qlic la plumc à la main, ce qui ifa pas 
oinpéclié les naïfs de prendre fort au sérieux ces 
deux clmKÎt/mH de /n tabtfjj eoinme on les appelle 
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haiichi édité les œuvres poéfîqiies 
de Berclioux (PariSj 4 vol, in-18), et le 

lil)iaire Clmrpeiilier a en rheurcusc idée de 
phiccr le poème de la Oa^fronomje ii la fin du 
volume conleuaut la « Physiologie du goût > de 
Brillat-Havariii; eiifin^ réunis sous la rubrique: 
f.es d& hi fahîêj avec crautres auteurs 

culinaîrcs eu 1805* 


Ce sont les bords du RhôiiCj de la i^aOue et de 
la Loire qui nous ont donné les auteurs de ces 
œuvres tant citées, La Bresse et la Bourgogne, 
Ijays de la bonne chère et du bon vin, delà gaieté 
et de Béxpansiûii,nous les devaient D'ailleurs, le 
Directoire avait remis en honneur à cette époque 
rart de bien vivre. (Dlct Larousse.) 


BERGAMOET, w. (Citnifibergamia)^ iiU. liertja- 
mofte ; angl. hergamof-pear ; ïtah bergamotta por- 
tug* mais la vraie étymologie vient 

du turc berfj iîrmfftbf qni veut dire poire du sei¬ 
gneur, — Fruit du bergamotier, variété du citron¬ 
nier. La bci gamote est une sorte de citron très 
odoFtant, dhnie sa^œur acide mais agréable. Son 
écorce contient une huile essentielle très recher¬ 
chée, dont on fîiït un fréquent usage en parfu¬ 
merie ; on s'en sert aussi en pharmacie. En cîonfi- 
serie on emploie le zeste de la bergamote pour 
aromatiser les bonbons ^ et en cuisine on se sert 
de Técorce confite pour les entremets* 

Jieqfamofe se dit aussi do deux variétés de 
poires, la B* d'été et la Jî, dhuitonine. Cette der¬ 
nière est plus parfumée (jue celle d'été. 


BERGERAC (fia de). — Périgord (Dordogne). 
Ces vin.s Idancs rie deuxième classe et ronges de 
troisième sont parfumés, pétillants et mousseux* 
11 seraient susceptibles d’étre champagnisés. 


BER6ERETTE, *?,/■. — Xorn d'une liqueur com¬ 
posée de vin et de miel, dite aussi cenomel. L'é¬ 
tymologie vient d'un chant de berger qui, en 
buvant cette liqueur, cliaiitait la bergerette ; dès 
lors, la liqueur prit le nom de bci^gcrette. 

BERGFORELLE. — Poisson dont la chair molle 
et tendi'^e devient l ouge en cuisant, très estimée 
dans le comté de Galles. 


BERKOVITZa, ja, “ Poids russe équivalent à 
Ib/Î kilogrammes. 


BERLINGOT, .?* /’* (emî/herié). ~ Cette friamiisc 
est préparée avec du sucre caramélisé et mêlé 


d'aromates, lopins liahituellement d’essence de 
menthe ; c'e,st une sucrerie agréable, qui |dait 
aux enfants et qui est plus inolTciïsive que la 
plupart des friandises ordinaires. Les berlingots 
de Carpontras, dits ojit une réputa- 

tatlon très justifiée ; on les fabrique avec du sirop 
de sucre ayant servi âeonlire des fruits. 

BERLINOISE, à la ),— FonmtleSdL — 

Faire une sainte mayonnaise, lui ajouter de la 
moutarde anglaise; tailler en petits dés de la 
gelée de groseilles, dhme égale quantité de 
volume, mélanger le tout en évitant de briser la 
groseille* Servir dans une saucière* 

BERNACHE, f. {canard éri/fhope). — Oiseau du 
genie des palmipèdes dont une espèce, l'oidi- 
naire,habite les environs du pôle Nord ; les autres 
espèces de ce genre assez voisin de roie sont 
îndigôiics des contrées tropicales. 8a chair grasse 
est uiédiûcrement bonne. 


BERNARD (Emile), — Ce nom est un des plus 
remarquables parmi ceux des artistes de la cui¬ 
sine temporaine. Praticien distingué, il s'est jus¬ 
tement acquis l'estime de tous ceux qui Tout 
comui* D'un esprit désintére.ssé et novateur, 
jeune encore^ il était déjà le pré^uirseur du ser¬ 
vice à la Russe appliqué à la cuisine française. 

La cuisine clmslquej dont il a été riiiitiateuv, 
et les hantes fonctions qu'il remplit aveedistîne- 
tiüii chez 8. IM. Impériale d'Allemagne sont les 

pj'cuves les plus éclatantes de son talent. 

1- 

Emile Bernard a eu la qualité plus grande 
encore d'être resté Français de cœur, 

BERNARD L’ERMITE, —^ Espèce de cancre dont 
la cltair est regardée comme un mets très friand; 
ou le fait le plus ordinairement griller dans sa 
coquille avant de le manger. 

Rien de plus drôle que ce petit crustacé; la 
nature l'a fait armé jusqu’à la ceinture,^ cuirassé, 
gants et masque de fer, de ce côté il a tout ; de la 
ceinture à rautre extrémité, lîen, pas même de 
chemise; il en résulte que le bernard Fermite 
fom rc cette extremîté ofi U peut. 

Le créateur, qui avait commencé à l’iiaîuller 
en lioniard, a ôté dérangé ou distrait au milieu 
de la besogne et Ta terminé en limace. Cette 
partie, SL mal délejidiie et si tentante pour ren- 
ncjni,estsa grande préoccupation ; à un moment 
donné, cetto préoccupation le rend féroce* 8'il 





















BET 





voit mic coquille quî lui convienne, il mange le 
propi iétaîre de la coquille et prend sa place toute 
chaude^ c'est rhistoirc du monde au micro>scope. 
Jlais comme au bout du compte hi maison n'est 
pas faîte pour luq au lieu d’avoir rallure grave 
et lionnêtedu eolfinaqon, il trébuche comme un 
homme ivre^ eq autant que possible ne sort que 
le soir de peiUHrOtre reconnu. (A* l>i mas.) 

BERNACLEj, (I^aieJhi)] angL ireople. — Va¬ 
riété de l'oie^ vulgairement appelée ci (Voir 
ce mot.) 

BESAIGRE, adj. — He dit du vin qui s’aigrit 
quand il est mal soigné ou dé|>osé dans une cave 
pas assez fraîche. 


BESl DE CAïSSOY, s. f. — Cette petite poire 
que Ton nomme aussi roussette d'Anjoiq est ten¬ 
dre, mais eotoiineiise ; on la mange de décembre 
en mars» 

BESl D’HÉRY, — Poire qui tire son nom 
d’une forêt de Bretagne où elle a été trouvée;^ 
elle est grosse comme une balle de jeu de paume ; 
se mange eu hiver. 


BESl DE LA MOTTE, — Poire d’automne à 
chair douce, blanche et .succulente. 

BESSAS (rbi de). — Cru de rilermîtage, Dau¬ 
phiné (Drôme), rouge de première classe* 

Ce vîn, qui iPest accessible qu'au.v personnes 
lûches en raison de son prix élevé, possède des 
propriétés toniques qui Pont justement fait appré¬ 
cier par les gourmets et les médecins à la j echer- 


che d agents rép 
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celles du parfum et du goût. 11 convient donc 
parfaitement au régime des convalesc^ents, des 
débilités ou des épuisés. Les vins de Bordeaux de 
premiers crus peuvent le remplacer, sinon sous 
le rapport du goùb du moins sous celui de la thé¬ 
rapeutique» 


BETAIL» ■ ail. 1 tekhdand ^ aiigl. c(ïffi<‘ ; ita], 
armento. — On désigne par ce mot renscmble 
des animaux domestiques quij de tout temps, 
ont fait la richesse des peuples pasteurs ; on les 
divise en gros et en menu bétûfl: le premier com¬ 
prend, on Lurope, les chevaux, les bœufs, Les 
vaches, les moutons et les c lièvres ; en Asie on y 
ajoute les ânes, les chameaux et quelquefois le^ 
éléphanls quand on les apprivoise, comme on le 
fait en Perse et dans l’Inde. 


La seconde désigne la volaille, les oie.s, tes 
pigeons, les canards, les pintades, les dindons et 
toutes espèces d'oiseaux de basse-cour. De sorte 
que le bétail est l’ctisemblc des animaux main- 
mîféi cs et volatiles que rhomme entretient pour 
la culture dti sol et pour sa nourriture. 

On sait, par la Genèse, qu’Abrahaïu et Lot, son 
neveu, étaient si riches en bétail que les vallées 
de Bètliel et de Haï, situées au centre du ijays de 
Canaan, où ils s’établirent en rev^enant d’Égypte, 
ne donnaient pas de pâturages assez abondants 
pour les nourrir, ce qui excita des disputes entre 
leurs bergers et les obligea â se séparer â i'a^ 


miable i l un drossa ses tentes dans la vallée 
riche et fertile de Maniré, et T autre dans la 
grande plaine de Sodome. (Gen», xni, b, tî.) 

*■ 

BETE, s.f. (be^-fia); ail. T7e/i ; angi. bea.vf; ital. 
bevtia ; portug. betita, esp, tmHa, — Ce mot a une 
signification moins étendue que colle qui est 
attribuée au substantif animal (voir ce mot), qui 
désigne tous les êtres animés en général. 

La bête est Tanimal placé immédiatement au- 
dessous de rhomme et, comme lui, est su.sccptilile 
d’éducation et de perfectionnement selon le de¬ 
gré de ses facultés intellectuelles qui sont moins 
élevées que chez rhomme. On distingue: 


Les bétea sauvages, féroces ou carnassières, 
qui sont celles vivant dans les lieux inhabités par 
rhomme et qui se nourrissent en détruisant les 


autres animaux; 

Les héiefi de Mtmme sont des quadrupèdes dont 
rijomme se sert pour le traiisjsort de sa personne 
ou de ses niaichandîses : Le cheval, l’âne, le 
chanicau, le mulet et les lad an à eonieSi les bœufs, 
les vaches, les clièvres, etc. 

Les bêtes à ta'me^ celles qui portent une toison, 


le mouton, etc» 

Les hête^ à poils^ les chèvres, les boucs, les 
codions, etc. 

Les bêtes fmwesj les cerfs, les chevreuils, les 
daims, ainsi que leurs femelles et leurs faons» 

Les bêtes noires, les sangliers, leurs femelles et 
leurs marcassins» 


Les bêtes puantes, les renards, les blaireaux, 
les fotüncs, les putois, etc. ; 

Les bêtes de rompagnle, les cocboiis, les mar¬ 
cassins et tous les animaux qui sbittroupent» 

BÉTEL, s. m. ; alh Jktel : angl, betel; de rindien 
bette. - Plante de la famille dos pipéracées, ori¬ 
ginaire de rarchipel de ^Malaisie, où elle estcon- 
mœ sous le nom de sir if h. Les feuilles de cette 
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espèce tie poivrier ressemblent à celles ducitroii- 
iiier; sou truit est une noix de la grosseur dbin 
œuf de poule* 

Le masticatoire appelé bétel est fait avec Ja 
feuille du dnthj la noix de IVrrec, (Voir ce uiot)^ 
appelée clansl'Tndeet delà eliaux éteinte. 
Voici la manière ckï pi épaicr çette p/itc i 

Formule ■V/2. — On étend sur la feuille fraîche 
du sirtfh une petite quantité de diaux éteinte ; 
011 saupoudre avec de la noix dV/rerj on roule la. 
feuille sur elle-même et ou ( Onfectiounc ainsi 
une petite boule. 

Telle est la vraie formule du bétel ; mais la 
sophistication y a fait entrer d'autres ingrédients 
meilleur marché^ tels que des feuilles de tabac, 
deux autres espèces de poivre et du caciioit (terra 
japonkd) ; et le plus souvent les feuilles de Mri-fh 
sont totalenieut absentes. 

Depuis des temps immémoriaux le bétel est 
usité chez les IMaîais, cjui rappellent slrl-plnang ; 
ils bout propagé dans les lies de Tocéan Indien 
et du Pacitîque où il a re^ni le nom de ^it edaun. 
Chaque îlalais porte sur lui une petite boîte, 
plus ou moins lîehe selon ses moyens, qui cou- 
tient le bétel, et qu'il ofîVe comme marque de 
politesse à ses amis ou connaissances ehaquo fois 
quilles rencontre ; le refuser serait une grave 
offense, aussi bien que de ne yjas Poffi ir. 

Par la mastication du béto! la salive se colore 
en rouge et coimmmiquo à la boiielie et aux 
lèvres une couleur rouge cclataiite;^ mais il pro¬ 
voque la carie des dents en leur <lomiant une 
teinte noirâtre, qui du reste, cbez le Malais, est 
considérée comme une grâce physique. Le bétel 
stimule les organes digestifs, diminue Ja sueur et 
prévient Ja faiblesse qui en résulte ; enfin, il doit 
produire â rinlérieur I circt salutaire que les 
bains froids, les frudions imilcuses produisent à 
Pextérieur. Il semble être le süniulant national 
de ees pays chauds, et F Européen fixé dans ces 
contrées lointaines obvie par son usage à Fim 
tluence délétère du climat- 

Néanmoins Fabus, même desmeîlleuresclioscs, 
produit tou jours des iiiçonvénients, et des méde¬ 
cins qui ont habité la Idalaisîe, attribuent à Fu- 
sage immodéré du hrtd.^ la faiblesse physique des 
races indoue et malaise, ainsi que la mauvaise 
dentition que Fou observe cliez les deux sexes. 

BÉlOinE, s./,(net rmlcu rtûgarh). — On cultive 
chez nous Ja Jî.â graiide.s ileurs, Imtauka grandi- 
/iora qui est originaire de iSibérîe. ^es iieiirs roses 
longtemps respirées causent une sorte d’ivresse. 


Les sommités sèches servent au ^Caucase, k 
faire une boisson théiforme qui a la propriété de 
stimuler le cerveau. C’est la boisson des courti¬ 
sanes. 




13o — lii:lùtn« i gT!»uttiiS ftuurs. ÿrffNiÈijfîora ) 

Réduites en poudre les feuilles d’une sorte de 
bétoine sont employées comme stenmtatoires ou 
se fument comme les feuilles de tabac. 

BETTE, n. f. {liûfa vulgarfÿ); ail. Fehsl-ohlf^ 
angL leaf-b&et ; et boll. dan. blad 

bede; ital. blet a ; esp, 
bhda; port, acéga. 

— Plante indigène 
de la famille des 
c h e n 0 p 0 d é e s, i a- 
môme que la hette- 
rme^ dont la eultiu e 
a développé chez 
Fuiie les feuilles et 
chez Fautre les ra¬ 
cines. 

Parmi les bettes 

ou polvéea desquelles nous nous occupons, on 
distingue la bette commune qui est assez rus¬ 
tique et dont la récolte peut se continuer assez 
avant dans la saison, selon Fépoque du semis, 

La nr.TTE ULCJMtE A LAKOESI FEUIIJ.EH Se CUL 
tive surtout dans Test de la France, oii elle jouit 
d'une certaine réputation comme aliment. C'est 
le limbe meme de la feuille qui s’empdoie cuit et 
haché, Les friiitîersdePariw la mélangent aux épi¬ 
nards pour augmenter leur profit, ce qui est une 
.simple falsification. Un la mélange aussi h Fo- 
.scille pour lui enlever Fackllté. L'abondance de 
ses feuilles, leur largeur et leur belle couleur 
verte, blondeou JeaLinâtreeii font un alîraent du 
moillcnr marché. 

L.\ BETTE ULOXDE A OAUDE JtLAXClIE. Cette 
variété, très belle, â larges et grandes feuilles 


Fïg. I3tt. — LtclLc vu ru. 
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onclnléesj e^st remarquabie par Fampleur de scs 
pétioles et do Icars côtes qui dépassent souvent 
dix centinictres de lar^eui/. Jloiiis rustique que la 



variété a larges feuilles mais plus productive et 
d’un meilleur rapportj constituant parses cardes 
un aliment présentable. 8cs feuilles liachées se 
préparent cenime les épinards. 

Dans cette race e^est géuéralcmont la côte ou 
carde qui est la mciricurc comme aliment 

Bettk a cakdf. du Chili. Cette variété est 
l'une des plus grandes, a pétioles longs^ raides^ 
presque dressés, d'environ 8 centimètres de lar¬ 
geur, portant des feuilles assez amples à limbes 
ondulés, presque frisés, d'un vert foncé à retlet 
métallique. 



t* ijj. lÜSi “ 11. blûndo 4 lurjÿts 


Bettk a Caiîde UiîrsÉK* Plante vigoureuse et 
aussi productive que la précédente, à feuilles 
également très blondes, remarquablement clo- 
quées et frisées. Pile sei t au.\ mêmes usages 
alimentaires. 



IIyùïèxk. —' On attribuait autrefois h la bette 
une multitude de propriétés bienfaisantes; mais 
ramenée aujoiird’liui a. sa juste valeur, elle n’a 
que quelques modestes propriétés rafraîchissan¬ 
tes et laxatives. Les feiulles font partie du bootlion 
classique aux herbes avec la laitue, Toseille, le 
cerfeuil et rortte. 

Dans certains pays on se sert des feuilles de 
bette flétries et rendues inoelleLtses par l’appro¬ 
che du feu et enduites de beurre, pour remplacer 
les cataplasmes on pour favoriser la suppuration 
des vésicatoires et des cautères. 


Fig. U. ;l blauOiu LVisdo (do L^otij. 


Analyse cihmiquf:. — Les feuilles de bette dont 
le poids correspond environ à la moitié de celnî 
des racines, eontienlient ii Tétât frais plus de 
hO p. 100 d’eau comme on le voit par Taiialyse 
suivante : 
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]1 faut tciiii compte que les propriétés varient 
sensiblement selon la jeunesse des feuilles, la 
A'ariètè et le terrain. 


Usa UE ALI.MF.NTAIHK* — Ce végétal trop dédai¬ 
gné par la. grande cuisine et la ménagère serait 
d'une ressource réelle pour les familles pauvres. 
Bien que peu nourrissant en lui-mûme, Î1 n'en 
constitue pas moins un nlhiient aussi agréal>le 
que sain : ne serait-ce que sous le rapport de scs 
pi'opriétés lafraîohi.ssantes, il devi’ait avoir les 
iiômiem s de la ménagèra Les feuilles de bettes 


blanchies, hachées et mélangées avec des épi¬ 
nards, ou simplement condunentôes d'eslragoiq 
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de fines liorlïes et aceoninioclées t'i crèmCj ïili jus 
ou à la moelle et garnies de erofttons frits, ou 
d'œufs cuits durs, ne le cèdent en rien aux autres 
légumes verts, 

Les cardes se traitent absolument comme les 
cardons. Four T application des formules voir 
Cardon. 

BETTERAVE J s.f, (Ihda imlifarit^ L.)i nlL Ihtn- 
JAeî Ilûbe; iing]. beet-root'i holl. et 1!am. 
dan. J*odhede\ ïtiil. barhabiefoin esp, rentokichn; 
port beta rara. — Plante indigène, de la l'ainille 
des chenopodées et déjà connue ,sûus Cliajle- 
niagnej qui rénumère parmi les légumes i|Ldil 
reconimande à ses jardiniers» 

Les jardiniers distinguent une (luaraiitalne de 
variétés de betteraves, toutes issues de qiiÉitre 
principales qui en sont les types. Ce sont la IL 
rouge de Whyte, d'Angleterre ; la B» turneps rouge, 
des Etats-Unis; la lU bianche, de Castelnaudary ; 
et la B, jaune, de Silésie. Toutes cultivées en 
France et ayant produit par la cuitiire les sous- 
variétés, dont quelques-unes très distinctes, que 
nous allons énumérer. 

jMaîSj pour mieux les distinguer, nous en ferons 
quatre classes : les li, a salades,les B» potagères, 
les B. fourragères et les B. à sucre, 

Betteraves à salade» — Eoiis classons dans 
cet ordre : 


‘Î'.jf.î' 




Füf;. ~ IJ.. rùugg r[*.131*13(13 fin. 

La b. Ci;AJ‘Ai;i>txE. — Egalement connue sous 
le nom de B. écorce de clicne, écorce de sapin, à 
Ciiuse de sa peau noire et crevassée qui rappelle 
réeorce d^un radis noir 


La b. tïe C.ASTEi A ArPAlîY." Est de petite taille, 
très enterrée, asscîs mince, droite, parfois un peu 
raciucuse, d’nn rouge foncé, à chair ferme et 
sucrée. D’un petit rondement, cette variété sert 




Fi s. 14 J—iri. — f'UU^u iiai ii«. 

principalement en cuisine pour la salade; son 
goût est exquis, La variété anglaise Covenf- 
Garden beef^ est un dérivé de celle qui nous 
occupe, 

La B, EorOK xAixK, — Comme le dessin l’iii- 
dique, la forme de sa racine est irj-égulière, 
mince et très enterrée. 

Une autre variété qui se rapproche beaucoup 
de celle-ci est la rouge de Dell : ffdl’s crhtmmf 
(hhoniiî sdeefed (fardûn btetf se distingue par ses 
feuilles plus amples et plus cloqué es. 

On distingue, en outre, 
en Angleterre, deux au¬ 
tres variétés, la lU JJa/- 
ii'i/s fne red J ‘^auifs 
d w arf c r i m s o Hj S a i tt t- 
sdnt dérivées 
de la naine. 

La b. kouoe de 
\ Vil Y TE, — Parait être 
d’origine anglaise. Son 
rendement est bon, sa 
chair rouge noire est 
ferme et de bonne qua¬ 
lité. Elle SC distingue par 
son feuillage ondulé, 
cloqué et à pétioles 
rouges ; la peau est grisâtre et plombée. 

La b. (DïOsse koL'GE. — Cette variété qui est 
principalement eultivée on France, se rapproche 
le ]dns de la B. fourragère. 8a racine volumi¬ 
neuse jointe à la qualité de sa chair la lont jiis- 



m. 


Lt. niu^ia dti lJulll, 
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tement rechercher p^ir les îiidustriels tle la 
faraude culture. C'est itii aliment en mémo temps 
qu elle peut servir à la tabrication du sucre et 
de FalcooL 

La 11 Gardaxxe, — Très estimée dans le midi 
de la France^ se rapproche beaucoup de celle-ei. 

La b. kuugk longue ijssl. — De qualité 
excellente pcuir la salade d^liiver; elle se con¬ 
serve bleu* Les Allemands l'appellent aussi : 
Lafiye diutf'el rothf* americantshe Sahîd-Bifhe. 

La b. de Stiîasuouug. — Que les Alsaciens 
appellent S<:hwarzrofhe Saiad/iHhej péri foi me à 
peau et chair d'un rouge noir; ses fciuHes se 
dé V e I ü p pc CO n s kl ér ab leni e n t* 



La b. ronde précoce. — Cette variété se dis¬ 
tingue par sa forme arrondie cl im peu aplatie, 
sa peau d’un rouge violacé; sa (^liair d'uii beau 
rouge brun. Elle a fourni plusieurs races qui eu 
sont des dérivés parmi lesquelles nous citerons 
la rouge^ la nolrcy la phife^ la iotaîef à fetiiUe.s 
et YEarfg blood recL 

Deux ou trois autres variétés cultivées eu 
Amérique, la Jdood tîoWp, Karly blood 

funilp heet et Dewîmfn earlg red titrtüp nous 
paraissent également dériver du meme type. 

La b. ]:oi;GK-Nf>IUK PLATE D’E- 
GY3TE. " Est la plus précoce que 
nous ayons en France; sa racine 
aplatie en dessous est presque po¬ 
sée sur la terre; sa peau lisse est 
d’un rouge violacé ou ardoisé; sa 
chair d'nn rouge brun est plus ou 
moins mélangée de vert 
La il uol:ge de Bassaxo, — 
Très productive et très sucrée^ 
‘ rouge gï isatre, surtout dans 

la partie hors de terre; sa eliair 
est zonéc de blanc et de rose. 



r.’ ;J ï ■ 




Parmi ie.s vai iétés d ltalle il faut encore men¬ 
tionner la hdth-i^ df> yVcr/Sc ou roag^i pi i ata mère 
de 7 ffida; la ^hoii’spine appket la Metoria heefj 



Fjgr — itd ruuyo tJ-o 


variété allemande, également cultivée en France 
et en Angleterre; eiiliii, la Long blood t'ed qui 
nous paraît être de race américaine. 

Telles sont en résumé les betteraves usitées 
dans les cuisines pour les salades, les potages et 
quelques entremets. 






Betteraves potagères.— Kous classons ici les 
variétés employées pour la 
production du sucre ou ser¬ 
vant à aiigmeutei' le lait aux 
laitières; pour ce deriiiei usage 
elles sont considérées comme 
très nutritives, Nous mention¬ 
nerons donc : 

La b. jaune grosse. — Cul¬ 
tivée aux environs do Paris 
par les nourrisseurs. La ra¬ 
cine est: longue, [presque cylin- 
di ique à peu pi'és à moitié hors 
de terre; sa chair dkm jaune 
d’or niarqtiée de zones plus 
pâles est quelquefois presque 
blanche; c'est la plus [produc¬ 
tive et la meilleure des bette¬ 
raves à chair Jaune. 

La b. JAI ne de Castet.nau- 
DAin. — Sans avantage, petite, 
à racine enterrée, à chair fer¬ 
me, compacte et suci^ée. Race 
primitive. 

La b. jaune kdnde sucrée. 

“ Se distingue par sa forme 
arrondie, sa peau dfon jaune 
orange, sa chair jaune, paie, 

Y'eiiiée de blanc, fine et sucrée. 




Fig. 1 It. J.iu.üa gL-usa4,'. 
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Tjorsqu elle ost: C‘iiit6j elle pi eitd une couleur 
d’orange. 

Betteraves fourragères. — 11 est à présumer 



Kig, fSO. 11, DjflôUo d;MllD3najtna« 


que cette variété est 
lu première que Toii 
ait cultivée ; elle est 
cVal > O r d entière incn t 
enterrée et elle se 
modifie selon les ter¬ 
rains, les climats et 
la culture. Dans cet 
ordre, nous clas¬ 
sons : 

La 11* DISETTE 
CA MUSE, — i riliie 
production médio¬ 
cre elle est presque 
ubundomiée* Elle 
s'enfonce profondé¬ 
ment dans la terre^ 
ce qui en constitue 
rarracliage fort tüf- 
ficile* 



Kif.'. 1!jl. — 11, ji:niii(3 fiucCcOr 


La b, i>îsktte d'Allemadne* — La Lmige 
(jrosae âer Krde wmhHemîé Mamiel Wurzdj 
comme on rappelle de l’autre côté du Hlûii, s'est 
fort bien acclimatée chez nous. La peau en est 
rouge violacée dans la partie enterrée et gri¬ 
sâtre dans le collet qui porte des cicatiices occa¬ 
sionnées par les feuilles. 

Comme la variété anglaise appelée Khethum 
hmg red Maugold parait être exactement inter¬ 
médiaire des suivantes : 

La 13. disette n.4>i.M0UTiL— Dérivée de la 
précédente, mats plus volumineuse, sa peau 
rouge pâle ou rose, ses feuilles vei tes sont légè¬ 
rement cloquées. 


La K disette xÉOJ^EssE. — Est une 


variété 




que Ton a fait développer ces derniers temps et 


qui tient le milieu entre la grosse rouge et la 
disette d’AlIeniagiie. Sa chair est d’un rouge 
sang noir, ses qualités nutritives sont les mêmes 
que celles de la 13. jaune. 



La 13, DISETTE ULAXCHE A COLLET VEUT. — Est 
une variété très vigoureuse, tardive, mais pro¬ 
ductive; elle se plaît dans les terres fortes qui 
ne souffrent des sécheresse ni du froid précoce* 
C'est la plus rustique, la plus productive des 
bettes tardives* 


La b. disette ulaxciîe if argent, — A beau- 
coup d'analogie a v^ec la blanche ordinaire mais 
plus grosse, plus nette dans sa racine et pins 
tiiie â son collet. 

La b. rouge ovojdpl — Est une race depuîs 
longtemps cultivée sans qifelle se soit beaucoup 
modifiée, elle est remarquable par la symétrie de 
sa foritie et sa précocité. 

La b. lîorGE olohk. — forme ronde lui a 
valu son nom; elle est rouge et précoce comme 
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ses congénères ovoïdes; elle passe pour être 
moins productive que les autres, 

La b. jaune i>-Alleu aünu au m: Silésie. — 
Est une race type d'où doiA^ent dériver les antres 
variétés qui nous vieuneut de ce pays. Très 
rustique, ses propriétés iiutrlth^os la font rcciier- 
clier de pi‘éfércnce par les éleveurs ou iiourris- 
seurs. 

La b. disette corne de îîœuf. — Doit son nom 
à la forme qu'elle prend en gTandissant. Cette 
variété est très estimée, sa chair est ferme et 
délicate. 



Kiç. — ni]44rttiï l'HJfsiO (le lnnjuC 


La Th Vilmorin ou ovoïde des Barres. — Est 
une très belle race, d’nn bon rendement, surtout 
lorsqu'elle est produite dans les terres calcaires 
où elle se plaît plus particulièrement; sa chair 
(‘ompacte, ferme, est d'un blanc jaunâtre et sa 
peau d'un jaune orange. 

d e me suis permis de donner ïi cette bettei ave le 
nom de celui qui, au moyen d’un choix successif, 
l'a obtenue, fixée et élitée dans la B. jaune d’Alle¬ 
magne, IM. Vilmorin, dans sa propriété des 
Barres, Loiret, 


Par l'ensemble de ses qualités elle est devenue 
promptement une des betteraves les plus géné¬ 
ralement cultivées, dans les pays étrangers 
aussi bien qu'en France, En Angleterre, c'est une 
des variétés les plus répandues, et toutes les 
races connues sous les noms de rellow ovai^ 
Yelhrw Mummouihj hittinnedktle Ot Giaut long 
l/ellow médiate B-, doh'ünt en somme, être 
rapportées à la Ih jaune des Barres ou de Vil¬ 
morin. 


La b. .jaune glore. — Est très eultîvée en 


Angleterre et renommée pour sa rusticité, sa 
productibillté et la tacilité avec laquelle on la 
conserve avant pen- 
daiit l’hiver. Un 
grand nombre de 
sélections sont is¬ 
sues de la B. jaune 
globe, malgré que 
leurs auteurs leur 
aient donné leur nom 
ou celui des proprié¬ 
tés dans lesquelles 
elles SC sont éle%'ées; 
telles sont : la B. 

IFroÆ^û?! golden glo- 
hë; la Ihidc^hire 
prise; la Champ }oh 
pellow gtohe ; Vifupro- 
red orange gîahe; lu 
Xornmnton ghtbe et 
la Warden orange 
globe. 

Comme la princi¬ 
pale variété, les dé¬ 
rivées se plaisent 
dans les terrains cab 



caircs et se font remarqu er par la imttcté de 
leur racine, la finesse de leur collet et leur 
valeur nutritive, supérieure â celle des races 


roses ou blanches. 

La b. 15LANCHE (rLOiiE. — Variété créée par 
■\L Gareau, mais abandonnée aiijoiirdlini pour 
être remplacée par des races plus productives. 
La b. gloire ai'latie. — Ces sous-varlétés sont 


cultivées surtout en Allemagne, où on les comialt 
sous le nom (VOherndorf. On en distingue de dî- 
v'cises nuances, de blanches, do jaunes et de 


rouges. 

La b. üoi.den melon. — D’un jaune d'or, ce 
qui lui a valu le nom de melon <rot\ On l'a vantée 
comme étant riche en propriétés nutritives,mais 
il parait qu'elle tend h se dégénérer. 
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La b, tkllûw TA.\KAia>» “ FM une variété 
anglaise dérivée de la B. de Vilmorin; moins 
oA'Oïde^ s'amincissant rapidement à sa racine et 
au collets^ sa peau est d'un jaune chamois ourouge 
foncé; sa chair est zonéc de jaimc et de blanc. 


Betteraves à sncre. — Dans cet ordre nous 
classerons les variétés qui se cultivent principa^ 
lement pour la fabrication du sucre^ c'est-à-dire 
rensemblo des v^ariétés saccharines qui ont con¬ 
servé le plus de rapport avec la Ib piimitivernent 
usitée pour cette production; la Jb de Silésie 
qu’il faut considérer comme le type priinitif du¬ 
quel dérivent modifiées, les races suivantes : 

La b, lîl.A^'CIIE A SLCKE ALLK^rANDK. — Est 


presque entièrement enterrée, pas très allongée, 
assez large du collet, à feuilles nombreuses et 
étalées. Elle donne une ricliesse en sucre de îÿ 
à 15 p. 100, Une antre sous-variété, la B. hlanckf^ 
de Brefilfdi en est un dérivé. 

La b. de àlAUDEiuuMiCb — Comme la 7v7c/a- 


Wanzîehenj sont des races à petites racines très 
enterrées, mais tj ès riches en sucre, 

La b. I!I.ANCJ[K A SI CKK IMPÉKIALE. — Variété 
créée par LL Knauer; ses feuilles comme Ini- 
dique le dessin s'étalent sur terre. 



l 

Fin, m. 

li. blAhcllQ d« SÎLësJ^. 


FijE, 



La Ib HLANCIIE A SUCKE KLKCTOKALE. — Un peu 
moins riche que la précédente, mais plus rcnüée 
et d'un rendement en poids plus considérable. 

La b. ULANCJIE AMELIOREE DK Vü.MORJX.— Pe¬ 
tite race très riche en sucre, à chair compacte et 
à peau rugueuse; clic peut produire environ 


oo,000 kilograjnmcs à riiectarc, avec une ricliessc 
en sucre de 16 à 18 p* KKb 

La b. IILAXCIÎE A COLÎ.E'r 
VEiîT, — Hace française, 
bien supérieure en rende¬ 
ment, mais inférieure en 
rîcîiesse saecluirine aux 
! variétés allemandes. Elle 
contient de 10 à 12 p. ]00 
de sucre. 

La b. blaxche a collet 
lîoKE, — Race française 
rustique, productive et gé¬ 
néralement bien faite. Elle 
produit en moyenne le 12 
p, lœ de sucre. 

’ La Ib RDSE HATIVE. — 

1 Elle SC distinguo par ses 
vaiiétés entièrement roses, 
sa maturité précoce. Elle 
donne eu moyenne 40,000 
kilogrammes par hectare 
avec une licliesse saccha¬ 
rine de Kl à 14 p. BX). 

La Ib A SDCRE A COLLET ORls. — Variété d'un 
grand produit, mais dhine ricliesse saccharine 
presque nulle, c'est tout au plus si elle atteint 

10 p, 100. 

La b. .iacne a srcHE. — Variété non fixée qui 
la fait souvent confondre avec une autre variété 
qui, comme elle, possède une chair d'un jaune 
clair. 

Maturité de la betterave. — Pour connaître 
la maturité de la betterave il faut, d'après 
M. Olivior-Lccq, diviser verticalement le collet 
de la betterave (et pas n’est besoin de l’arracher 
pour ça), puis horizontalement au-dessu.s de la 
naissance des feuilles, on enlève cette moitié de 
collet pour voir si les sels qui y sont renfermés 
commencent à se dissiper, 8i leur disparition 
complète a laissé un trou, vulgairement appelé 
^utlière} la betterave est bien mûre. Si ia matière 
saline prend une teinte roussàtre, si elle devient 
sèclie, spongieuse et se fend, elle est en voie de 
maturation. 81, au contraire, les sels sont encore 
aqueux, la betterave u'est pas mûre, 

IIyuiène. Les lietteraves comme aliment, 
quelle t]ue soit leur préparation, doivent être 
repoussées par les personnes à estomac délicat; 

11 ify a. guère que celles dont Testomac s’accom¬ 
mode de tout qui peuvent en manger sans 
craîiite d'en être indisposées. 



Fig. a”. — El, aiué- 

Jo Vjlrinjrin. 
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Usage allmentaitîe. — Dans le Xord, on fait 
avec la betterave rouge un vin de ïoédiocre 
qualité et qui a l’inconvéïiient de ne pas m con¬ 
server, 

En AlleinagiiCj ]a betterave torréfiée et réduite 
en poudre^ est mélangée au café; elle remplace, 
pai“aït-il, aAG^intageusenieiit la poudre de chicorée, 
son arôme n'étant nullement désagréable. 

En Angleterre, on fait cuire la betterave à 
l’eau et on rassaisonne ensuite avec du beurre 
frais, ^fais le meilleur mode consiste à mettre la 
betterave au four et é. la cuire A, rétuvée. On 
peut alors facultativement la préparer en saladOj 
au jus à lit sauce cstragoiq etc. 

Voici, d'ailleurs, les meilleures manières de les 
préparer : 

Potage de betteraves.— Formule 343 .— raîre 
braiser des bettera'ves rouges comme il est indi¬ 
qué plus haut; d'antre part, faire cuire dans du 
bouillon, des pommes de terre, des têtes de céle¬ 
ris, quelques navets, deux oignons cloutés, un 
bouquet de poireaux ; passer au tamis de crin, 
ainsi que les betteraves. Assaisonner d'iin goût 
relevé, ajouter dans ce potage du viu de Bordeaux 
vicux/ralller des croûtons en petits dés, les faire 
sauter au beurre frais, les égoutter, les déposer 
dans la soupière et y verser le yiotage apres 
s’étire assuré qu’il est assaisonné à point. Le 
poivre blanc en grain concassé, donne, à défaut 
de cayenne, un arôme engageant qui idcst nulle¬ 
ment a dédaigner^ on aura soin, dans ce cas, de 
le mettre avec les pommes de terre de manière 
à pouvoii' avec elles le passer au tamis. 

Betteraves à la crème.— Formule 344 ,—Faire 
cuire des betteraves jaunes ou blancîies, les 
éplucher, les tailler selon le goût, mais très l'égii- 
lièrement, car de là dépend toute la forme enga¬ 
geante d'uii légume. Préparer une béilHimelU 
(voir ce mot), et jeter les betteraves dix minutes 
dans la sauce légèrement liquide. 

Betteraves marinées (Itors-iVoenrrr), — Formule 
H4S. — Tailler des betteraves en rondelles, les 
coucher dans un pot en terre, alterner de sel, de 
capucines, de câpres, de poivre, de clous de 
girôtie et d’estragon; submerger de vinaigre; 
presser par une planche entrant juste dans le 
pot et la surinonter d’un poids suftisajit pour leur 
taire rendre l’eau. Après quîiiüe jour.s, on les 
sort, on les égoutte, on les assaisonne avec une 
vinaigrette soignée. 

Betteraves braisées alleiîufude). — For¬ 


mule 341 k — Eplticher des betteraves rouges, les 
couper en carrés longs, les mettre dans un 
sautoir ou dans une braîsièrc de manière qu'elles 
ne se trouvent pas trop entassées; les assai’ 
sonner, ajouter du beurre frais et les faire 
cuire au four, en ayant soin de les faire sauter 
souvent pour empèclier C|idelles s’attachent. 
Lorsqu'elles sont cuites à point, saupoudrer avec 
des ciboules et du cerfeuil haché. 

Les relever avec un jus de citron on un ülct de 
vinaigre. 

ArctHuasATrox des iîetteicwks. ^—L'alcooli¬ 
sation des betteraves constitue aujourddiui une 
branche importante de rindustrie française; leur 
culture n’exigeant pas de nombreux capitaux de 
la part du fermier. 

Pour extraire l'alcool des i>etteraves, on a 
recours à dilVérents procédés, mais nous nous 
bornerons â indiquer ici ceux qui nous ont paru 
les plus pratiques et les plus avantageux. 

Macération à froid. “ Formuh 347. — Après 
avoir lavé et râpé les betteraves, dit le «: Distil¬ 
lateur pratique », on envoie les pulpes dans la 
cuve de macération, qui est traversée par un 
serpeiitiii pour faire cliauffer jtisquh’i 22^* et 2-1 
centigrades; on acidulé ensuite par le mélange 
de 1 kilogramme d’acide sulfurique par 10 hecto¬ 
litres de jus, et Ton met en levure pour alcooliser 
promptement. CJrdimuiemont 100 à lôO grammes 
de levure de bière suflisent par hectolitre de 
moût, lorsque la fermentation doit être terminée 
en deux jours, mais il faut doubler cette dose 
si l'on A'cut distiller le jus après Adngt^quatre 
heures. 

Macération à ciiatid, — formule 34S. — Pour 
la macération à chiuid, le procédé est le même 
que pour la macératiou à froid, avec eette diffé¬ 
rence toutefois que l'on jette de l’eaii bouillante 
au lieu d'caii froide sitr ie.s |ïulpcs du premier 
rnacérateur et <|uc le travail de la. miicération 
doit durer seulement une heure au lieu de deux. 

Lorsque la cuve contiendra du moût jusqu'à 
2b ou :]0 centimètres du bord, on la couvrira et 
l'on maintiendra le local à une température de 
18’* à 20 ' centigrades. 

Quand la tempéi ;iture n’est point froîdo, il 
n'est point nécessaire d'introduire un serpentin 
pour clnuitfei le Ihiitide, 

On reconiiait que la fermentation alcoolique 
est terminée, soit i>ôur la macération à froid soit 
)iour la macéraîioii à chaud, lorsqu'il ify a plus 
de mouveniont dans la cuve, que le moût a 
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acquis une odeur de vin et que le liquide marque 
0 ou 1“ à ralcooniètre îkiumé. 

Celte métliode peniietj en outre, d^utîliser les 
matières solides poiii' la nourriture du Bétail. 

Un exemple sur la macération fera mieux 
comprendre ces dorinces : 

iSupposoïis que arnt kilos de bettoraves réduites 
en purée i>ar la riipe, contiennent dhr kilos de 
sucre et kilos d'eau. Si l’on 

ajoute a la masse quatre-vingt-cinq kilos d’eau 
de rivière, les deux lîcpiides fîiiirout juir s'équi¬ 
librer, et alors les dLv kilos de siicie seront 
répartis dans tonte Teaii, Cette eau extérieure 
que nous avons ajoutée à Toaiî de la betterave, 
sera donc saturée de la moitié du sucre, (‘’est-à- 
dirc qu'elle en contiendra cinq kilos. 

Si nous la soutirons, Teau intérieure restera 
dans la pulpe avec seulement cinq kilos de sucre. 
Apres cette opération, nous ajouterons à la pulpe 
ou aux cassettes bien minces, encore qiiaire- 
ringf'cinq kilos d'eau qui absorberont, après uii 
certain laps de temps, la moitié des v/ufj kilos de 
sucre. En répétant ce ti‘avail une troisième fois, 
la chair de la betterave ne contiendra plus que 
«a kilo deux cent cin([uante grammes de .Hut re et 
après une quatrième, une cinquième, une sixième 
et une septième fois, elle n'en contiendra plus 
que quatre-vingt-quatre grammes. 

On parvicndi a donc à çxt.i airc tout le sucre 
pour le joindre au liquide qui sera soumis à la 
tcnneutatîon, puis a la distillatioin (Distillatïûu 
pratique,) 

8üCKE de JiElTEl{A\q-:s, — (Voir Sucre.) 

BÉTUSE, ÿ./',— Tonneau qui sert à transporter 
les poissons vivants, 

BEURRE, s. m. {btttijruîtf). — AIL butter^ angl 
butter] îtak hurro] boll. botter; osp. mttuteqtüUu^ 
manteca; suèd. mmr ; arabe zebde. — SubslaiHîe 
grasse que bon retire de la crème ou du lait des 
mammifères : vaclie, Ijrebis, clièvre, ebamelle, 
jument, aiiesse, et de certaines i)iantes à fruits 
gras. 

Depuis qu'un animal a produit le lait, îc beurre 
a existé, et le premier qui eut ridée de le con¬ 
server et do Tagitcr, en fut rinventeur. 

Le beurre a été le fruit par excellence de tous 
les peuples pasteurs, servant tantôt il'alitnent de 
luxe, de condiment ou de remède. Les Aryas 
l'apportèrent dans ITnde oii il fut regardé 
comme raliment sacré; ils représentaient dans 
leur géographie mythologique un lieuse de 


beurre (NabmtJa) eirconscrivaiit une des sept 
zones concentriques qui eonstituent la terre et 
se dé])loicnt autour du mont Jlérou, axe du 
monde. 

Les Américains connaïssaieut le beurre; les 
Hébreux le connaissaient aussi : Celui qui bat le 
lait en fait soi tir le beurre (Walomon, Trov., xxx, 
3b); Abraham offrit du beurre aux trois messa¬ 
gers qui se présentèrent devant sa tente dressée 
dans la plaine de :Mamré (Geu,, xviii, 8); enfin 
Moïse, dans le cantique historique qu'il prononea 
devant toute rassemblée d'israül au désert, rap¬ 
pela que VEternsl avait fait manger le heurre 
irachêif (i sou peuple dans ces lieux arides et 
inhabités. 

Les Scythes counaissaieutaussi le beiiiTe, c'est 
il ces derniers que les Grecs en furent rede¬ 
vables; Galien et Ilipjjocrate ne parlent que du 
beurre des Scythes comme remède. Il y a tout 
lieu lie cj'oîre que les Aryas qui ont peuplé 
rEiiropo ont été les premiers propagateurs du 
beurre, car il était connu des Russes et des 
Germains longtemps avant de rétro des Uomaina, 
Les Latins usaient do Thuile pour leurs prépa¬ 
rations alimenlairos, et cette préférence sur le 
beurre se remarque encore de nos jours chez 
tous les peuples du Midi. 

Les Egyptiens counaissaient le beurre, puis¬ 
qu'il y a quelques années la Societg of public 
tmtdgsia^ dans sa réunion annuelle, montrait ses 
membres iiii écbautillon de beurre trouvé dans 
une tombe égyptienne, à laquelle on attribuait 
eleu r mille ans. Ce beurre, coulé dans un vase 
d'albhtre qu'on avait soigneusement cacheté 
possédait à l'exccptioii d'uue odeur rance, toutes 
les qualités ciiinuquGs du beurre frais. Un autre 
échantillon de beurre avait été trouvé dans une 
tourbière d'Irlande; ce beurre avait subi de pro- 
fonde.s altérations; d'une apparence cireuse, il 
ressemblait à la stéarine des bougies. 

La clironique de l.ôOh nous apprend que, dans 
un festin olücîel offert à Marguerite d’Autriche, 
en septembre de la meme année, ou a employé 
seize livres de beurre qui coûtèrent dU-htiii i$oh. 

rions la domîmitioii espagnole, le i^4 février 
IbbO, à roceasion do i’avènemeiit de Charles H, 
les magistrats de la ville de BrLixelles olfrirent 
au nouveau gouverneur, un diiier dont les pièces 
montées étaient faites avec du beurre, « Un 
char, haut de deux pieds sur deux pieds de lon¬ 
gueur, dans lequel se trouvait assis Cliarles II, 
rcposuut ses pieds sur un coussin, A côté de ce 
charge trouvait debout un gentilimmme espagnol 
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portant nn écussoin La voiture était attelée de 
deux lions tenus en bride par une de la 

Fortune; au-dessus plrinaît Ui reine ailée de la 
Kcnomniée^ qui couronnait ainsi cotte coinposi’ 
tioii artistique faite avec du beurre. » C'était 
Borigine des pièces montées en graisse, 

Aujourdluii^ le beurre est connu de tout le 
monde* En France^ les beurres les plus réputés 
sont ceux de Gouniay et dlsigny. en Normandie; 
de la FrévalayOj de EeniieSy de Saint-BrieuCj en 
Bretagne, et ensuite ceux du Slaine et du Perclic* 

Composition chimique .— On a beaucoup écrit sur 
la conipositioii chimique du beurre^ mais rien 



riig. loi. — l-^wtocriici. 


rdest moins fondé ipie l’arrêt de sa composition 
qui varie selon la qualité du lait et celuj-cî selon 
la race des vaches, le climat, la contrée et le 
pâturage. 

Dans tous les laits le beurre existe en quantité 
relative : sur 100 parties, le lait de jument con¬ 
tient 0,^0 de beurre; le lait d'ânesse 1,40, le lait 
de vache :i,7Û, le lait de chèvre 4,10 et le lait de 
brebis 0,50, Cependant, malgré la richesse de 


beurre qui existe dans le lait de brebis, la diffi¬ 
culté d'en corriger le gofft pénétrant a faitrcnoii 
ccr à l'usage de sa fabrication; et on ne débite- 
dans le commerce que du beurre de lait de vache. 

Le beurre contient en proportions variables 
de la margarine, de Foléine, de la capiyline, do 
la butyrine, de la caprine, de la caproïiie, formées 
elles-mêmes d'autant cracides gras, unis à la 
glycérine, sans compter des traces d'albunime, 
fie caséine, de lactose, de matières aromatiques, 
etc., etc. 

Pour reconnaître exactement la quantité de 
matière grasse contenue dans le lait ou la crème 
on se sert d'un appareil appelé liïctocrife. 

Cet appareil se loge dans J "écréme use Lavai 
a la place du bol à écrémer; il est rais en mou¬ 
vement de la mémo manière que ce deinier, et 
au bout de cinq minutes le résultat est acquis* 
Douze échantillons peuvent être traités h îa fois* 

L\ P LU K N CF. DU FAT un A (iE. — La qualité du 
beurre varie selon que la laitière a été bien ou 
mal Ibuiragée. Le pâtui^age des montagnes 
élevées est préférable à celui tlo la plaine. 
L'herbe fraîche du ])rintomps communique au 
lait des vaches qui i\mt broutée, un arôme qui 
rappelle la noisette; voiUi pourc^uoi le beurre de 
mai est réputé le meilleur. Ajoutons, que plus il 
y a longtemps que la laitière a vêlé, nieîHeur en 
est le beurre. 

Certaîues plantes ont le triste piivûlège d'alté¬ 
rer le goût et mémo la couleur du lait de ranimai 
qui les a broutées; telles sont le turneps, les 
feuilles de pommes de terre, hi luzerne, les heurs 
de châtaignier, les marrons d'Inde, les feuilles 
d’artiohauts, de cliarclon, etc.; par contre la 
spergule, le mélampyre des prés, le maïs, le 
panais, les carottes et les betteraves augmen¬ 
tent la jn'oductîon du beurm. En général, une 
ïiourriture fraîche donne des résultats beaucoup 
plus satisfaisants qu'une nourriture sèche. 

Barattage. “ On obtient le beurre en battant 
do la crème ou du lait à Taîde d4nstrumonts, 
variant de forme, co![ims aujourd’hui à peu près 
partout et qu'on appelle haraftCj fmfr^ièrc ou 
sirènê. L’opération du haraftage a poui' but de 
dé durer mécaniquement les vésicules sphériques 
que contient la crème ou le lait, de les mettre à 
nu pour obtenir par le battage la réunion des 
globules gras qui constituent le beurre. 

La petite baratte transparente que nous repro- 
diiisons cbaprès, est Tune des plus élégantes: 
elle permet de voir la inarche du beurj'c sous 
les yeux même et sans fatigue. 
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lïaprèa un nouveau système de baratta^re, on 
peut, aussitôt que les vaches sont traites, obtenir 
instantaiiéiiiont tout le bem i e que contient le 
lait. Cette méthode tout en <lonnaul un pou plus 
de beurre, le donne de nieilloure qualité que 
celui obtenu par la lovée de la crème; mais le 
lait ajirès cette opération n'est plus propre ù 
faire du fromage, ce qui cause une porte ]>oiir le 
producteur. Aussi préforod-il gèuéialçiiicnt faire 
le beurre avec la crème recueillie chaque jour 
sur le lait déi>osà la veille dans des vases à large 
orifice* 

Le système qui semble le plus en faveui parmi 
les industriels laitiers est récrémeusc cenu ifuge 


Fig. liftI. — DurjiHc u.iuôi’îcaiînû* 


LavaL Au moyen do cet ai>piLreil on extrait 
la totalité de la erème contonne dans Je lait* 
11 y a des appareils d iiKiin et applicables a la 


Kï|^* ' Ki;rdniguii<.' L^vikl, v,h]iuaf* 

I 

dès lors les fromages suisses (gruj^ère, etc,'! sa¬ 
vourés sur tous les points du globe; mais, par 
contre, elle y gagnerait le inoîlleur beurre du 
monde, 

DéLArrAUi'.— Au sortir de la baratte le l>eiirre 
contient 11110 certaine quantité de sérum dont ü 
faut le tlébarrasser, a cet eftet, ou le lave soi¬ 
gneusement dans de i'eau fraîche, que Ton 
renouvelle jusqn a ce qu’elle sorte claire; cette 
opération s'appelle ï/c/e/Au/yf?, 

^lais dans les fal>riqnes de beurre on se sert 
de la délaiteusc centrifuge créée d'après le sys¬ 
tème Danois. Cet appareil sépare inimédiate- 
nieut le beurre du lait, aussitôt qn'il est à Tètat 
granuleux. Il n’est besoin ni de lé pétrir ni de le 
toiudier, le beurre sort de cet appareil avec 
toutes les qualités désirables. 

Le mieux est de se servir des malaxeurs dont 


vapeur. Go système paraît rendre une angniem 
tation de 15 à 20 p* 100 de beurre en plus que 
tout autre mode. Mais, nous le répétons, le petit 
lait ne sert plus â faire le fromage. Par eontre, 
il sert aux falsificateurs pour être mélangé il 
d'autre lait et d'autres ingrédients, et ainsi pré¬ 
paré pour la circonstance, s’expédie à Paris 
chez les crémiers et se vend sous la dcnoniiiia- 
tion de lait frais. 

Ce système d’employer de suite le lait à la 
fabrication du beurre, introduit dans les cojiwr- 
üiiui d<îs montagnes de la tSulsse, donnerait sans 
doute un résultat aussi heureux que satisfaisant. 
Ce iïcurrc réunirait à la lois la finesse du go ut 
des plantes alpestres, une couleur et ime fraî¬ 
cheur engageantes malgré la clialeiir de la 
saison, il est vrai que l'humanité entière perdrait 


A peu ]>rès du meme système que la précé¬ 
dente; la première a le récipient en verre, celle- 
ci en gré. 


Fig. UitJ.— lîufhiitu 

lriin$ paraît to 

S. 


Fig, lüO. =- [t^rullo an 
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nous clou nous la figure de l'un d'cuXj le ma- 
îaii^eur î^otatff. 

L'ciUij piiriiltdl^ enlève raronie du beuri'o^ et à 



La Prévalaye^ pays renomme pour ses heurres^ 
le déktiUffje s'opère sans eau : on coupc le beurre 


par lamés très minces^ au moyen d'une spatule 
que Fou trempe souvent dans de Feau fraîche 
afin que le beurre no s'y attache; on le malaxe, 
on le manie et remanie jusqu'à ce qu'il soit dé¬ 
barrassé du petit lait <]iFîl contient et qui serait 
une cause de prompte altératioin 



Ctu.oitATiox Airnrn iKLLtx — Le 

bonne qualité pi‘éseiite une niasse 


beurre de 
onctueuse, 


fine^ assez fermCj d'une saveur douce ayant un 
goût de noisette^ et il est d'une légère couleur 
Jaune orangé, quelquefois d'un blanc mat Ce¬ 
pendant, il ne faut pourtant pas se fixer d'une 
fa(;ori trop absolue sur cette couleur orangeâtre, 
car il y a des beurres blancs dont les qualités 
ne le cèdent en rien aux autres^ mais qui sont 
repoussés par les personnes peu connaisseuses. 

Doniîj en elleanême la couleur du beurre n’a 
aucune importance, mais elle en a une grande 
au point de vue commercial ; aussi sc scrt-oii de 
diverses substances pour les colorer avant de 
les livrer aux consommateurs. On emploie géné¬ 
ralement les Heurs do souci, le safran, le rocou, 
les baies d’alkekengc, la racine d'orcancte, le 
jus des carottes et le suc des mûres. Ces moyens 
de coloration sont iuofi'eiisifs et n'cnLèveiit au 
beurre aucune de ses qualités. 

Par contre, nous ne pourrions garantir Fi no¬ 
cuité de certains colorants, vendus par des 
industriels qui en font commerce; ii serait donc 
de l’intérêt public que la police sanitaire exa¬ 
mine de près ces produits. 

Ai.tku.vtion. — Exposé à l'air, le beurre 
rancit très vite, devient détestable et peut pré¬ 
senter des dangers sérieux en favorisant F oxy¬ 
dation des vases de cuivre; on peut néanmoins 
lui rendre une partie de ses qualités par les 
procédés sui^■an^s : 


Moyens de lui redonner sa fraîcheur. — 
Forniuîe dFf. — ^lettre dans une quantité d'eau 
suffisante 2î> à îîO grammes de chlorure de chaux, 
par kilogramme de beurre, et i)ien opérer le 
mélange. Agiter vivement le beurre dans cette 
eau et laisser en repos pendant une lienrc ou 
tlcnx: ensuite le battre' dans 'de l’eau fraîclKU 
Par cette opération ^iui est sans danger le beurre 
recouvre sa douceur primitive. 

Ou peut employer, à défaut d'eau de diaux, 
un peu de bicarbonate de soude. 


CoxsKiîVATiox. — Pour conserver le beurre, 
011 le fait fondre ou on le sale. Nous donnons ici 
les procédés les plus usités pour le con,server 
frais par la salaison pendant un au, et au delà 
]iar la fondue. 

Beurre salé, — Ft^rmuh -ïJd. — Jeter im kilo 
de .sel marin dans tinc capacité de quinze litres 
de crème très fraîche et dt v grainnies de bicar¬ 
bonate de soude. baratter ensuite pendant une 
heure. 

An sortir de la baratte le delà if ei* coinpiôfe- 
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ment Scansj eau. (Voir !)éJaiktge.) Après cette opé- 
ration^ le mettre dans des pots en i^rès ou en 
terre vernissée; rempHr jnsrpi'à i\ centimètres 


du l>ord, régaliser et le j^resserj iiiettre dessus 
une forte couclio de sel marin pulvérisé ou de 
saumur^ et le recouvrir d^uii parchemin fortement 


ligaturé. 

Quand on veut en faire usage on sort le sel 
et on prend, pour deux jours environ, une couche 
de beurre sur toute la surface du pot, de fi\çon 
â éviter la formation de creux. Ensuite remettre 


du sel dessus et recouvrir soigneusement. Pétrir 
le beurre que l'on a levé dans une eau tiède 
froide, le passer ensuite à rcau fraîche. 

Ainsi lavé, le beurre se dessale et il est aussi 
frais après un an que le jour où un ihi fabriqué. 


Beurre salé.— FormulÊ f .— Pétrir le beui re 
au sortir de la baratte de fa(^on à en faire sortii* 
tout le sérum; ensuite, retendre sur une table 
mouillée, très propre, et le saler par couche 
d’environ un centimètre d’ép<aisseur. Employer 
40 grammes de sel marin pulvérisé, par kilo de 
beurre. Le pétrir et le mettre en le tassant dans 
des pots de grés que Ton recouvre d'une coiu hc 
de sel ou de saumur faîte à chaud et refroidie. 
Oouvrir d'un linge mouillé et fermer hermétique- 
nient le pot avec un parchemin. 

Lorsqu’on veut se servir de ce beurre on pro¬ 
cède connue pour la foi niule précédente. 

Beurre salé. — Formule ‘^52. — Le procédé 
suivant est fort usité en Angleterre, où il jouit 
de la réputation de conserver le beurre plus 
longtemps qu’aucun autre procédé. Employer ; 


Sucre. grauuues 125 

Xitre , *. * 125 

Sel marin. .. » 25(1 


Pulvériser le tout ensemble et en saupoudrer 
le beurre au sortir de la baratte, dans la propor¬ 
tion de 110 grammes par livre de beurre; on 
pétrit et on opère ensuite comme il est dît dans 
la formule lioL 


Beurre en pot. — Formule 353, — Après avoir 
bien lavé et soigneusement essuyé le bcuiTc avec 
un linge, remplir les pots, en ayant soin de les 
couvrir d’un parchemin, i>uis d’une planchette de 
bois ficelé sur le poL. 

On place ces pots daii.s une chaudière à moitié 
pleine d'eau que l'on chauffe jusqu^à ébullition. 

Quand l’eau est lefroîdie, on retire le pot, 
C’est la méthode du hnin-marie. 


Le beurre ainsi préparé est tout aussi frais au 
bout de six mois qu’il Tétait immodîatemeiit après 


son barattage. 

En se foudajit dans Te au chaude, il laisse dé¬ 
poser dans le fond des pots tout le caséum, et on 
obtient ainsi un beurre tout à fait pur et propre 


à tous les usages culinaires. 


Son goût est même ])liis fin que celui du beurre 
frais battu. 


Beurre fondu. — Formule 3ù4, — iîettro le 
beui'ro dans une casserole ou marmite, sur un 
feu modéré; saler, laisser fondre et puis bouillir 
lentement pendant trois iieures environ, en ayant 
soin d’éenmer; maintenir un fen très doux pour 
éviter que le bouri c déborde. On reconnaît que 
la cuisson estcicliêvée lorsque Je beurre est clair 
sous son écume et que les résidus qui tombent 
au fond de la marmite ont une teinte rousse. 
Betirer alors du feu, laisser reposer, décanter et 
verser dans des pots de grès que Ton aura fait 
clïauffer au baîn-mai ie. 

Quand le beurre est refroidi, on met dessus 
une couche de sel ou de saumur, qui a pour but 
de le conserver en empêchant le contact de rair. 
Eccouvrir d’un parchemin et ficeler solidement 
autour du pot. I^Iis dans un lieu frais ce beurre 
SC conserve au moins deux ans. 


t'ALSiinoATiuN, — Dans le commerce de la 
fabrication du beurre, la probité n’existe pas 
davantage qu’ailleurs, la fraude et Tavidité du 
gain se sont glissées partout. Cependant, si les 
fahijkatnmR du bemre peuvent se constater 
assez facilement, plus facilement encore se re¬ 
connaissent les sophhthatiom. Nous allons indi¬ 
quer les moyens les plus pratiques de les recon¬ 
naître. 


8:ïuvent le fahijhuteur pour masquer la ruiiei- 
dité (Time motte de beurre Tentoure d'une 
coueiie de beurre frais; d'autres fois il met dans 
T intérieur de la motte du fromage blanc, mais 
avec mie sonde qui pénètre jusqu’au centre, il 
est facile de découvrir ces supercheries. D'autres 
fi'audcs consistent à y mCdcr des poinnies de 
terre cuites à la vapeur ou râpées crues, des 
châtaignes bouillies, de la graisse de veau ou de 
mouton. 

Pour reconnaître la i>i’6seuce de ces matières, 
il suffit de plonger dans de reau chaude une 
éprouvette remplie de beurre sopliistiqué, et de 
le laisser fondre. Lorsqu'il est fondu îl surnage 
et les corps étrangers se précipitent au fond du 
tube. 
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Souvent même les sopldütlcateui^-^ mêlent au 
Ix'uj ic do*s substances nuisibles : de la craic^ du 
talc, du sable, de l’acétate de plomb^ qui peut 
produire de véritables empoisonnements* Pour 
constater l'emploi de ce sel, riiiciiiération est 
nécessaire, la cendre traitée par Tacide nitrique, 
douaora un liquide C|ni précipitera oîi bleu, par 
rackle sulfurique et le sulfate de soude: en jaune 
par le chrûinatù de potasse et nodure de potas- 
sium, et en noire par i’hydrogène sulfuré* 

llYGiÈNK* — Le beurre frais possède avec le 
pain, le privilège extraordinaire de plaire tou¬ 
jours. Il sert de fruit, de condiment, de hors- 
d'œuvre, est classé parmi les aliments respira¬ 
toires ; il possède en même temps des propriétés 
digestives et nutritives* Cependant, si on en 
faisait un abus prolongé, il prédisposerait aux 
aigreurs d’estomac. 

Ü*SAGE ALlMEXTAllîE* — Lc bCUITG GSt TâmC clc 
la cuisine, sans lui |>as de bonnes sauces, ni 
d'excellents iégumes et encore moins d'exquises 
pâtisseries* Le cuisinier d^esprît, soucieux de 
faire une bonne cuisine, se sert de beurre fin; le 
gâte-sauce et la cuisinière rapace sc servent 
indîfféremineiit de margarine et de suif. 

On forme avec le beurre frais des beurres 
composés dont nous donnons ei-aprés la descrip¬ 
tion : 

Beurre d’ail [coudiment). — Fcrmide ^^ô5. — 
Piler dans unmortici* les gousses épluchées d’une 
belle tête d'ail de Provence, ajouter une pincée 
de sel et oTO grammes de beurre ün* Filer encore, 
passci- au tamis fin. Homogénéiser la pâte, la 
pétrir et la déposer en lieu froid. 

Ou l'appelle imsîil pommade à faîL 

Beurre d'anchois. — (Voir le mot /iKc/to/***) 

Beurre de crevettes ivondimmt), — Formule 
— Illettré dans une casserole des crevettes 
fraîches, condimenter et garnir do céleris, de 
poivre concassé, de cerfeuil et de beurre. Faire 
cuire les crevettes à l'étouITée, les piler au mor¬ 
tier cl remettre dans la casserole avec du beurre 
fin; laisser foudre et passer par pression dans 
un linge fort. 

Keinuer en faisant refroidir, 

IVearre d'écrevisses {condiment), — Formide 
>-L5ï .—^Le beurre d’écrevisses est d'une couleur 
rouge carminée; il est aromatique et noun issant. 
□il le prépare en faisant cuire des écrevisses 
châtiées, garnies de céleri, de poivre eu grains 


concas.sêsj de sel et de beurre. Couvercler et sou¬ 
mettre il rébullition de manière à en conserver 
Tarome. On pile le tout au mortier, on remet 
cette purée dans la casserole avec du beurre fin, 
selon la quantité d'écrcvîsses et selon leur gros¬ 
seur; on fait chauffer le tout et on passe par 
pression dans un linge fort. Ou remet la purée 
d'écrevisses dans la casserole avec de Peau 
chaude, le beurre qui y est resté revient alors â 
la surface; on laisse refroidir, on le clarifie et il 
peut être servi* 

Remarque. — On fait refroidir le i:feurre obtenu 
par pression en le remuant. 

Beurre d’écrevisses conservé. “ Formule M8. 
— Après avoir procédé selon la formule ci- 
dessus, mettre le beurre passé par pression 
chaud dans un flacon ou dans une boîte en fer- 
blanc, fermer hermétiquement et soumettre dix 
minutes à Pébullitiou au bain-marie* Par ce 
lirocédé, j'al trouvé le beurre au.ssî bon, aussi 
intact après un an que le jour où je Pai mis en 
bocal. 

Beurre de Montpellier {cmidlment ).— Formule 
35fh — Laver â Peau froide une forte poignée de 
cerfeuil, une vingtaine de branches d'estragon, 
le même volume de pimprenelle et une petite 
bottes de ciboulettes. Egoutter ces Anes herbes 
et lés faire blanchir avec de Peau salée dans un 
vase en cuivre, afin de leur conserver toute leur 
verdeur, jiprès chuf minutes de cuisson, on les 
retire avec Pécumoiie et on les fait rafraîchir 
dans Peam Faire cuire durs huit œufs frais* 

Presser les végétaux de manière A en expri¬ 
mer Peau, les piler dans le mortier eu y ajoutant: 
vingt auchois désargentés et désossés, deux 
cuillerées â bouche de câpres, six cornichons 
très verts, une gousse d’ail et les jaunes d'œufs 
préparés; piler très tin cette composition; après 
Pavoir réduite en purée, ajouter detix cent cin¬ 
quante grammes de beurre fin, une pincée de 
poivre blanc cngi ains,5du sel ati préalable et une 
petite {[nantité de noix de muscade râpée; repiler 
le tout; réajouter alors un décilitre et demi d'huîle 
flne et uii quart de verre de vinaigre d'estragon; 
amalgamer le tout en tournant avec le pilou de 
manière âcn faire une pâte homogène, onctueuse 
et d'un goût parfait* 

Si la couleur n'était pas suffisamment verte, 
on devra lui incorporer une petite quantité 
d’essence de vert d'épinards pur que Pon aura 
passé au tamis do soie; ajouter â petite dose, de 
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façon a lui donner une teinte d’iiii vert naturel; 
car, sll était trop prortoiicéj il perdrait m 
cjualîté cnga^ïcantc. On le goiite^ et loj^squ'il a 
goût qu'on désire lui cloiineiç on le passe au tainLs 
de ci’în, on le pétrit^ on le dépose dans une 
terrine pour le raffennir et on a'en sert frais* 


Remarque, — Le beurre de Jlontpellier est à la 
fois un condiment et un aJîrnejit; il se mange 
avec d'autres aliments dans son état naturel* 


CarûmCj puis J. Janîu, sont ceux des artistes qui 
ont perfectionné ce beurre exiptiSj lequel rc- 
clainc, poui’ sa parfaite réussite, une pratique 
assidue dans Part d'assaisonner, sans laisser 
dominer aucun des condiments qui le composent. 
On peut adoucir Tcxcès du vinaigre en ajoutant 
im peu d'huile fine, ainsi que la fadeur par l'ad¬ 
dition de jus de citron et de sel* 


I 

I 

I 


\ 


Beurre noir {txmdhnenl). — Formule 360.— Il 
n’est peut-être pas un condimeiit plus simple que 
celui-ci, mais pas un ne révèle autant le lïon ou 
le mauvais praticien qidun aliment au beurre 
noir : 

Tour que le beurre noir soit exquis il faut qu'il 
ait atteint son juste degré de chaleur, que Ton ! 
reconnaît lorsque sa fumée coniniencc à deveiiii^ 
bleuiitre. Une seconde de plus sur le feu suffit i 
pour le brûler; il devient dès lors ainev, d'un 
goût âcre et exhale une odeur qui coupe la res¬ 
piration et provoque la toux* An contraire, chaud 
à point sans èti‘e bridé et joint à un ])ctit lilct de 
vinaigre, il est excellent, aiguise Tappétit, et les 
aliments qui en sont eondimentés deviennent 
digestes tout en restant nutritifs. 


Beurre à la broctie {eondunent en surpi isii ).— 
Formidc^fil .— Oan.s deu.vcenf ct?tqnanfe grammes 
de beurre iin salé au préalable, incorporer : 
esti agoii, ciboule, cerfeuil imcliés et un jus de 
citron; en former une petite bille, rembroelicr 
par sa longueur avec une brochette en bois; la 


faire geler dans la glace* D’autre part, casser 
trois œufs frais, rouler le beurre dans la cliapc- 
lurc et ensuite îlans les œufs; recommencer 
ropération jusqu'à lûibsoj ption des œufs* II faut 
avoir soin de ne pas déplacer la petite broche et 
veiller à ce que les jointures pratiquées par 
l'aiguille soient ijarfaitement sondées avec celle- 
ci pai‘ rapparcil à paner, de manière à ne laisser 
aucune ouverture possible; car, dans le cas con¬ 
traire, tout travail deviendrait iJiutile. Cela fait, 
arroser légèrement la croustade de beurre fondu, 
et mettre à la broche devant un feu vif; après 


dix minutes, on sert la croustade avec sa broche, 
dont les extrémités seront garnies de citrons 
ciselés* 

Remarque. ~ Pour assurer la réussite de ce 
condiment il faut déposer la bille quelques heures 
sur la glace avant de la paner, de manière 
qifétant soumise à l'action du feu, la croustade 
soit formée avant que le beurre soit foiKln, Do 
cette manière, on ol>tiendra la plus curieuse des 
croustades, comme la nieilleure des sauces au 
beurre. 

Par le mémo mode de procéder on peut on 
faille des petites boules tpio l’on fait frire dans 
lliuile chaude. 

On sert ce bem rc avec des truites au bleu, des 
as])erges, etc*, en place de beurre fondu* 


Beurre épongé (jntthHerie), — Formule 362. — 
Eplucher et hacher chiq vent)? grammes de graisse 
de rognon de veau* ^lettre dans une casserole 
sur un fou très doux et remuer souvent; lor.s- 
qu'ello est à moitié fondue, ajouter cinq cmès 
grammes de beurre fin, laisser clarifier d'une 
couleur jaunâtre; passesvà tiavers un linge, la 
déposer dans un pot, en prendre la quantité né¬ 
cessaire pour ihisage d'un ou dcu*x jours et 
recouvrir d'un pareliemin. 

Remarque. — Dans les pâtisseries, cette compo¬ 
sition remplace quelquelbis le beurre pour 
beurrer les moules, dont la fraîcheur laisse sou¬ 
vent â désirer. 

Beurre de muscade (cniidlmenf rtigéhil). — 
Formule 363 .— On tire de la noix muscade fraîche 
une matière grasse qui exhale une odeur aroma¬ 
tique, dont on se sert pour la préparation de 
certains mets d'origine indienne, mais qifon 
mange aussi bien en Hollande qifen Angleterre* 

Procédé. — (concasser des noix muscades, les 
torréfier, ajouter du beurre et faire cbaufler 
dans une casserole; mettre le tout dans un 
sachet et presser furtemeiit dans une petite 
presse préabdjlemcnt chauftée. fJn recueille la 
graisse qui eu sort et on peut la conserver pour 
servir d'assaisoimement au fur et à mesure dos 
besoins. 

Beurre de noisette. — I^fème procédé que 
pour le beurre de muscade. 

Beurre de Cayenne. — Formule 364. — Incor¬ 
porer du jument ou poivre de Ca,venue dans du 
beniTC ti'ais et lucttre un peu de sel; passer le 
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tout au tamis de soîo; le travailler pour le rendre 
homogène. On .s'en sert pour beurrer les sand- 
^vielis, pour rehausser la maître-d'hotel^ enfin 
pour relever tous les aliments trop fades. 

Beurre en hors d'œuvre. — Formule •^Fj5. — 
Lorsque le licurrc est frais et iennej ou taclc 
légèrement la motte en long avec le dos dbiiic 



Kig. lljfi. — ou lifiüi’ny», 

euiHère à potagCj de façon a re que roii imîssc 
aver les feiiille.s qui se procliiisent^ petites d'abord 
et plus grandes ensuite^ former une ou plusieurs 
roses sur une assiette à dessert, 

Uue Tresse. — FonnaJe -ïWA — Ces mêmes 
feuillesarroiidies, posées en forme de tresse sur 
un liors^d'œiivriei y forment également un horS' 
d’(ouvre aussi appétissant qu’agréable à la vue^ 
surtout lorsqu'on garnit la tresse de petits grains 
ou de losangesj de îicuri c rouge d'écrevisse. 



Kii-. lÛr. — Tivs-îu un bûurFû. 

Marguerites.— Fonn ule -V67.— Former à l’aide 
d'un cmpoite-piéee d’un ébaucboiiç ou avec 

leeouteaiq des petites feuilles 
longuesj et en foi ruer une étoile 
ronde B en chevauebant les 
feuilles vers le centre que l'on 
couvrira en y fixant une bou¬ 
lette de beurre colorée avec 
du Sfifraii; la quadriller avec 
le couteau de façon A imiter 
le disque de la tieur. La 
queue s'imite à Taide du cor¬ 
net avec du beurre d’anebois ; 
011 formera ainsi la figure 
sur une assiette maintenue 



Remarque. — On peut aussi alterner les cou¬ 
leurs avec du beurre d'écrevisse et former îa 
même rosace C, 



Ftg. — Marque rlios en buurra. 


L'Ecusson. — Foronde HüS. — Si Ton désire 
donner à ses convives un liors-d'ûeu'vrc flatteur 
et agréable, on peut, en 
taisant faire une douille de 
la forme (jj former nn écus- 
.son en garnissant d’une 
bande de couleur H, posée 
en travers et achevant ic 
décor conforme à T écusson 
que l'on veut représenter. 

Avec une autre douille, 
ou obtient la feuille de 
trèlic L 

îiemarque. — A l’aide de 
la douille, rartiste qui sait 
la manier peut reproduire 
une infinité de sujets élé- 
giuits et agréables. îlais 
pour joindre le bon goût A ragrément de la 

Auie, tous ces beurres doi¬ 
vent être garnis de glace 
jusqu'au moment de servir* 
Toutes t es formes de hors- 
d’œuvre sont entièrement 
nouvelles et sont de ma 
propre création. 



rîgj lîi). -V. Euuyîrtiii Cil IjAiirro. 



KiSl lîL — l’mitllc ou bûiirrjL 


t'iir ICS.— ou buqrff. 


sur la glace. 


Les Rondelles, — FormuîedüîK — On façonne 
aussi le beurre avec des rondelles de bois, 
sculptées à cct effet, qui ont une petite poignée; 
on le presse en appuyunt ces rondelles l'une 
contre rautre pour qn’H en prenne la forme 
et rempi‘einte du dessin. On doit mouiller les 
moules cbaque fois que l’on opère. C’est surtout 



l'ijj;. ITÎ. — IWiidüMcs ilu liâ.urr<ï. 

dans les hôtels de province que ce mode est 
usité, il a l'avantago de limiter la quantité de 
beurre servi dans un repas A prix fixe et d’être 
d'un service facile. 


blCT. «LHeuNtJiItlB. 
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Bâton étoilé, — P\)rm\de S 70 , Tî'avaülcr 
le betuTc jusqu'il ce qu'il soit malléable et le 
presser dans une 
poclie ïi douille tlen- 
tclée^ il forme des 
bâtons tâselés et 
gracieux I). En fai¬ 
sant ratténnir ce 
beiirj’e dans de l'eau glacée^ ou j^eiit à volonté 
im tailler des petites étoiles pour déeoror le 
beurre, ou des bâtons que 
Ton dresse, sur des petits 
bateaux E, 

Eu introduisant, dans 
riîitérieur, du beurrre d'é¬ 
crevisse F, on obtient une 
forme étoilée ti 6s gracieuse 
lorsque le Iditoii est coupé 
par rondelles. L'Aî1isle<loit 
d'ailleurs varier iiii-juêinc 
SOS dessins selon roppor- 
tuiiité du service. 

Bki lîRK AKTii-iCiKL. — DcpuLs quelque vingt 
ans on fabrique un beurre artiliciel qui a pris 
siicccssiveiuent le nom de marijtuhie (voir ce 
niül), 1 te., qui, selon la 

chimie, serait ideiitûpie au beurre naturel et 
aurait l'avantage sur ce «lei nier de coûter moins 
cher et de mieux se conserver. Une telle asser¬ 
tion émanant de savants intéressés était naturel¬ 
lement taite pour attirer et assurer la crédulité 
publique. Mais, comme l’artî.ste ctilinaire ne se 
souidê giièi'e de la composition chimique lors¬ 
qu'il s'agit de procéder X la confection d'un 
mets qui doit faire les délices des convives et 
de lamphitryoïq la pratique culinaiic a fait 
prompte justice aux prétentions des cliimistes 
en condamnant ce produit. 

Cei tainement, les moyens cbimîques sont 
nombreux et puissants et Ton est arrivé à faire 
plus beau que le vrai; ceci me rappelle une 
exposition de Londres, où un industriel soumit, 
avec des beurres anglais, deux mottes do prove¬ 
nance française dont rétiquette portait « hetn^rfi 
de Aonninuih »; rmie de t‘es mottes était de la 
inargarine. Le jury, composé en plus gj'aiide 
partie de médecins et de chimistes, dégusta les 
deux écJiantillons et prit: la margarine pour du 
vrai beurre; un seul membre du jury, un cuîsb 
jiier expert dans son art, ne se trompa pas et 
révéla rei i cm" de la docte assemblée, an grand 
étonnement de tous, j 


^duYEXlïE LE KECONXAITRK. — Il exlStC ditlé- 
rents moyens chimiques pour rècomialtre le 
beurre artificiel, mais voici les i>lus pratiques 
pour rasage du cuisinier ou de la ménagère. 

Procédé.— Fon}îuJ& dîl. — Faire fondre le 
beurre qut Ton soupçonne contenir de la mar¬ 
garine et le 1 efroîdir brusquement en rentouraiit 
de glace, La graisse se dépose au fond et le 
beurre monte à la surface, laissant ainsi une 
ligne de démarcation trô.s visible. 

Autre moyen. — Formule :iT2. — Prendre 
gros comme un pois de beurre, le mettre, sur la 
tôle rouge du fourneau de cuisine; s'il contient 
de la margarine, Il se développe tout de suite 
une odeur de côtelette grillée, ce qui nhirrivo 
pas avec lo beurre naturel. 

Bki kiîr végétal. — Je classe ici toutes les 
substances grasses provenant du règne végétal 
que les Alleinands appellent l'flanzenbutfet'j les 
Anglais Wujehihle hiffter et les Italiens Flurro 
ceifetifif.OGii beurres, sei'vant principalement à la 
cuisine des peuples de l’Orient, sont en grande 
partie consommés sur place; I Kurope ne les im¬ 
porte que pour l industrio de Ja droguerie. 

\'oiei les beurres végétaux utilisés dans les 
cuisines de ditféronts pays. 

Beurre de bambou. “ DansPHindonstan, au 
Pérou, au Brésil, dans toute l'Amérique orien¬ 
tale et surtout dans les montagnes du Quhtdhtj 
011 tire du bumbi(<^({ (jutnlutf un condiment aroma¬ 
tique gras très estimé des indigènes des contrées 
boisées de ces pays. Les jeunes pousses du bam¬ 
bou servi nt d alinient comme les aspergées ; lors¬ 
qu’elles ont pris de la solidité, il découle de leurs 
nœuds une liqueur mielleuse tpie Ton .soupçonne 
être le tabashhe des anciens et que les Indiens 
appcdlent ichou-hoHonf]. En la faisant sécher an 
soleil, elle devient cristallisable et sert aux 
mêmes usages que le sucre. Plus tard, lespousses 
fleurissent, et alors se produit un curieux phéno¬ 
mène: la moelle des tiges donne naissam;e aune 
myriade de vers l)lancs, eomnic de petits rognons 
de coq ou de quenelles do volaille, allongées 
comme tin maearonî de deux tontiinétrcs de lon- 
gucur. Cetto chmiille ou ver, que les ludions 
nomment hleho de tacuiouf, ost gontiée dhme 
substance extpiîso, molle et blanche qui rappelle 
la crème ferme. (J'est la crème de baniboLL 

(.Juand on veut savourer cet entremets qui 
jouit de grandes propriétés génésiques et phos- 
pdiorcscentcs,, ou prend d'une main Tanimal par 
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^5011 oxtréîiiitéj et de Taidre psir la tetc que Tou 
sépare il U tronc avec rongic du pouce ; on 
entraîne avec elle le tube iiitestîniil (|iiî contient 
une niatîorc âcre à propriété narcotique i.bin^e' 
relise^ et Toii suce la crème contenue dans l'enve- 
l 0 ]>pe épidermique. Ce ver lait les délices de ceux 



do IUïMibiJit s lînitKf df ^rti:«<rî-iiji+ 

qui savent se l’aiq^roprier ; mais lorsque le tube 
(lîf^estif est mangé avec, il produit un soiniiieil 
extatique et délirant, analogue aux effets du 
^t dure plusieurs jours, 

La découverte d’uue forêt de bambous eu fieurs 
portant des vers (toutes les variétés n'en pro¬ 
duisent pas) est pour un Tiulieii de race le plus 
pré<'ieux des trésors. On va passer dans la torct 
de bambous lieuiîs une saison autrement char- 
niante que celle de nos bains de mer. Le jeune 
homme et l'adulte vont s'y délecter et s*einvrei\ 
Le vieillani y conduit sa jeune amie pour y faire 
un séjour hein eux, retremper ses forces épuisées 
et repi en dre se.s illusions de vingt ans. C'est le 
séjour à rpldén terrestre. 

^lais ces délices ont une fin : le ver de bambou 
se transforme en pâte cotonneuse au moment de 
la défloraison, et la saison du beurre est passée. 
Il faut attendre un nouveau printemps. 

Un nouveau phénomène sc produit alors: 
l ovaire qui ,se développe â la place de la fleur 
granditctdevieiitlefruit; au détnmentdes autres 
parties de la plante, il attire à lui les principes 
sucrés et huileux. Ce fruit, de la grosseur d'une 
noi.x, est rond, recouvert d'un tégument d'un 
blanc rougeâtre et renfermant une amande 
analogue à la noix muscade; d’une odeur par¬ 
fumée et do la saveur du lard* Les indigènes 
tirent de cette amande riuiile ou beurre de 
bambou, dont ils sont friands, et la mélangent â 
d’autres huiles inférieures pour être expédiée en 
Kurope. 

Beurre de Tarbre de la vache. — On extrait 
du lait de ce végétal dont Tanalogie de eonsittu- 
tioii est pi^esque identique avec la crème dti lait 
animal ; ce qui explique clairement les propriétés 
nutritives, bien constatées d'ailieurs, de ce lait 
ou crème végétale, les matières grasses, suscepti¬ 
bles d être dédoublées en acide et en glycérine, 
étant assimilables comme dans le lait animal. 


Ce beurre est <louc rim des plus remarquables 
parmi les beurres végétaux, mais il n'arrive 
ch CK noms que pour le commerec de la dro¬ 
guerie. 


Beurre de cacao, — On Textraît de l’amande 
do cacao, surtout de celui des îles, en faisant 
torj'éltcr et concasser ramande* Qn y ajoute do 
Teaii Imnillante et on fait cuire: on laisse rc- 

g* 

froidir et on lè^ e la graîsse (juî surnage. On la 
fait refondre pour la clai ilicr et purifier en meme 
temps. Oette liuilc se fige en refroidissant* Il 
fond à bO" centigrades, il rancit facilemcrn, Sa 
conicur esi, blanche, d'un goût onctueux et 
parfumé. On le conserve en le tenant dans des 
bocaux ou boites fermées et mises en ébullition. 
C'est ce beurre qui donne au chocolat le goût 
aromatique et doux qui caractérise le cacao ou 
le bon chocolat. 

Les petits fabricants de chocolat et les grands 
épiciers font d'abord rendre le beurre et prépa¬ 
rent ensuite le cacao en feuilles pour le vendre 
au prix fabuleux de 8 â 10 ti ancs le kilogramme. 


Beurre de coco. — On tire du lait qui se trouve 
renfermé dans la noix de coco et de sa chair une 


graisse blanche, suave et de consistance onc- 
tueuse, l'e beurre est agréable â manger; il est 
toutefois indigeste, mais nutritif. Les indigènes 
dos tics du Xouvean Monde, et môme le,s oraags- 
oufanfjH en sont très friands. 

Betirre de Galam, — En Afrique, on tire ce 
lait appelé d’un arlïrc de la famille des sa- 
potillîers; évaporé au soleil, il constitue une pâte 
onctueuse, moite et grasse, pareille an beurre. 
Ce bcuri'c a surtout la faculté <le se conserver 


longtemps sans s'aitérer, 
d’ailleurs fous les Iteurres 


ce qui caractérise 
de piovenancc vé¬ 


gétale. 


BEURRE, m. — Variété de poire fondante 
comprenant im grand noinbi e de sous-variétés, 
telles que le êiv/rré grfs^ le //* nnHvefrn, 

qui sont mûrs en janvier et février; le /é Ca- 
phiuwoiif, en octoln'G et novembre ; le /A fr'///hrd, 
nntr à la tîii de juillet: le IL {fAitrandi^^ à gros 
fruit vert terne, sc colorant en rouge brun quand 
il est niui', sa cliair est line et fondante; eiitlu le 
hetii-ré /b'c/, /A juagiiillquc OU /?. ro/yrd. ('es poli es 
[antes, abondent en sucs sucrés et délicats. 


BEURRIER, 1ÈRE. s. w, — Celui, celle qui 
vend du beurre ou (|Ui fait le beurre. 8e dît aussi 
des luirattes et des vases dans lesquels on con¬ 
serve le beurre* 
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BEZESTAN^ s* m.— KJi Turquie se dit des 
Halles couvertes où se tieiiiieut les niai*cliés* 

Btl\ER5(Frùdiiits de). — Languedoc (Hérault). 
On y récolte un excellent vin blanc de dessert 
de quatrième classe. Les confitures sèclîcs de 
Béziers ont une renommée justement méritée. 

Bî6£f w. — Poisson qui habite les mers 
d'Europe et qui a beaucoup d'analogie avec le 
merlan. Sc traite par les memes méthodes <iue 
ce dernier. 


BIBERONj m /f(tu(ff!<r.udn'hen} angl.foper; 
ital. briavom ; du sanscrit jaq du latin htbere^ 
boire. — Appareil qui sert pour alkuter artitb 


ciellcment les enfants. 

Dans Forigine^ Je l>iberon était un vase do 
terre muni dhm bec plus ou moins allongé, avec 
lequel on faisait boire les enfants et les malades. 
Le biberon avait déjà subi uu certain perfec¬ 
tionnement sous la domination romainej car on 
sait que les heVe>i de cette époque, sous prétexte 
de conserver la fraîcheur de la jeunesse, allai¬ 
taient leurs enfants au bîîici on ; ce qui avait 
valu le nom de judrh-e^f (nourrices sèclies) 
aux femmes qui en faisaient le métier. 

L'habitude que l’on avait, autrefois, lors¬ 
qu'un enfant mourait, de rinluimer avec son 
biberon, fait que l'on a trouvé, dans d'anciens 
cimetières romains ou gallo-romains, cet instru¬ 
ment tel qu'on s'en .servait à cette épo<iue, Dans 
des sépiîlturcs galloises du château de Kobert- 
le-Diable, près Roueu, on a découvert un bibe¬ 
ron de terre cuite d'une hauteur de onze centi¬ 
mètres, en forme de poire et dont la plus grande 
circonférence iitt^i^iimtidngt-quafre centimètres; 
rembouchure large d'un centimètre scmldait 
avoir été usée par la succion. 

De nos Jours, on pourrait faire un musée eu 
collectionnant les différents modèles qui ont été 
successivement imaginés, mais que je nhii mille- 


ment Fintention d'émnnèrei ici ^ il s'agît seule¬ 
ment de savoir si ind ou non le biberon peut ren¬ 
dre tle.s services dans l'allaitement. Les philo¬ 
sophes, les médecins et les lij'gîénistcs qui ont 
écrit sur F enfance ont contradictoi i cnicnt traité 


cette question. 

Mais, comme le dit fort bien le docteur Vendena- 
beele, ou met promptement fin â ces disputes 
d’opinions en s'appuyant sur la physiologie. 
Voici comment : 


La bouche est garnie de muqueuses remplies 
de nombreuses glandes salivaires, qui sécrètent 


les nues de Fcaii et du mucus, sorte de substance 
gommeuse, les autres uu principe particulier 
appelé ptyaline. Cette substaiirîo qui jouit de la 
propriété de transformer les amylacés en glu¬ 
cose, matière assimilable, de pulvériser en cpiel- 
que sorte les albuminoïdes, a aussi pour but 
d'envelopper suffisamment le bol d'eau, pour lui 
permettre de pénétrer dans l'estomac. 

La salive provient d’une action nerveuse très 
compliquée- Tout le monde sait ipi'il suffit de la 
vue de certains aliments ou de Finipressîon qu'ils 
produisent sur l'odorat, d’en entendre parler ou 
d'y penser, pour provoquer l’effet de la sécrétion 
salivaire, c'est-à-dire faire venir Fcaii à la bou¬ 
che. La saliv’c contient des déluîs de cellules 
muqueuses qui ont besoin de se renouveler 
constamment, et dans le jeune âge, sous Fiii- 
fiuencé de la succion, ce sont les ferments qui 
provoquent La digestion. La salive est donc non 
seulement nécessaire aux nioiivemcuts de la 
langue, mais indispensable au fonctionnement 
de Fapparcîl de l'audition. C'est un pliénoinènc 
important de la vie, beaucoup ne seraient pas 
sourds et muets si on avait veillé avec soin a 
cette gymnastique à succion du premier âge. 
L'adulte produit environ un kîlogrnmme de sa¬ 
live par joui et l’enfant ne vit qu’a la condition 
d'en produire la quantité nécessaire aux diverses 
fonctions ; et le but ne peut avoir une digestion 
efficace que par la salive. 

Or, Fenfant doit têtoi‘ et non absoi îier. Voilà 
ce que les détracteurs du bii>eroîi auraient dâ 
savoir. 

Pour le choix du liihcroii, laissons parler le 
docteur Brochart, lauréat de la Faculté de mé¬ 
decine de Paris, dont les écrits font autorité 
dans la science médicale : 


« De tous les biberons celui que je prendrai, 
ditdl, parce qu’il est k: plus universellement ré- 
l>aiidu et parce qu'il rcmiit toutes les conditions 
possii>les de bon marché et de simplicité, est le 
Biboroii Robert. Ce lûiïéron a le grand avantage 
de ne pas blesser les gencives des nourrissons 
par la dureté de sou embout, comme le font cer¬ 
tains autres biberons; il a surtout l’avantage 
immense de sc trouver partout et d'etre à la 
portée de toutes les bourses, ce qui, dans la 
pratique, est beaucoup plus important qu'on ne 
le croît. Il n'est pas trop grand, est facile à 
nettoyer; mais ce qui fait son mérite, ce qui le 
rend siij>éricur aux autres lïiberons, c'est que la 
succion s'y lait très aisément, et qu'avec lui 
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Fcnfaiit ne peiil: pas Imîre sans téter ctmal^ïi é luL 
Un frrand iioinlne de bil>erüns ont été laits pour 
imiter le Biberon Kobortj mais les niotlüieations 
qu'ils présoiitciit et que leurs auteurs donnent 
comme des x>érfeçtionncmciits peuvent ôtro^ il 
mcRcmble, considérées comme des détailts^ et: 
même des défauts pleins de diiiiKcrs pour les 
iiourrîssoirs. C'est ainsi que 1 un de ees l>ibcrous 
est présenté comme une pompe aspirante, per¬ 
mettant a l’enfant do boire sans faît e le moindre 
(.peu t. — « Si renfant succ^ dit raïUeur, il boîu ^ 
— A cela il n y a rien i’i dire, mais l'auteur ajoute : 

Si renfam inord, il boit. » — ih^ ceci, pour un 
biberon, est un défaut capital. Un nourrisson ne 
doit boire que lorsqu'il suce et lorsqu'il aspire ; 
sans cela, il court j isque d'étre sudbc]uà. 

« Il ne faut pas qu’un nourrisson qui soulïre 
de la dentition et qui mord tout ce qu'îl porte a 
sa bouche voie le lait ilun 
liîbcron monter avec abon¬ 
dance, malgfré lui, et lui rem¬ 
plir labouclaelorsqu'il ne veut 
pas boire, lorsqu'il n’aspire 
pas. Tous les biberons que 
l'on donne comme <tes Bibe¬ 
rons lîobert perfectionnés, 
foiiclionnaiitaussi bien, mieux 
mémo que le soin, qu'ils soient 
à pompe aspiranteou à pompe 
roulante, qu'ils soient à ascen¬ 
sion permanente du lait dans 
le tube, etc,, sont tous des 
biberons plus ou moin?dangc* 
roux qui peuvent, h un mo 
ment donné, causer de regret¬ 
tables siitîbcations, La montée 
du lait dans un Idberon ne doit pas être pcrina- 
nentc: elle doit être intennittentc et toujours 
être proportiomiéc aux etforts de succion que 
fait l'enfant Le lait ne doit jamais monter sans 
que le nourrisson fasse des ctVoi ts de succion. 
Voilà ce que II. Robert a parfaitenient ctmipiis 
et que tous ses imitateurs ont complètement 
oublié. » 

BIBLIMBING, /. - Dans nie de Java, on 
appelle ainsi un fruit aigre dont un se sert pour 
faire une boisson rafraiclns.sante très estimée. 

BICARBONATE DE SOUDE. .^. la. — f>el dans 
lequel laekle carbonique entre pour deuxparties, 
sur une de base. 

On se sert en cuisine du 1>icarboüïite de soude 



J»’»". 17J. — UiJioi’ijn H'ilurl 
lUitihlo. *■" TMti. 


jiour les dilférenis usages que nou.s allons énu¬ 
mérer : 

Pour verdir les légumes. — Formide 37S. — 
Une petite pincée de trois doigts de liicaiboiiatc 
de soiKÎe mise dans leau en ébullition, au mo¬ 
ment d'y jeter les végétaux verts, a la propriété 
de leur donner une belle couleur verte, lorsqu'ils 
.sont rarraiebis aussitôt hhivchhjuméK (voir cc 
mot); une trop forte dose les ferait noircir. 

Pour clarifier le bouillon. — Formule 37 L — 
Dans une proportion de dea^r gramme^ par litre 
de bouillon tourné en temps d'orage et mis avec 
de la viande hachée crue et des Idaiios d'œuf 
au moment de la claritication (voir ce mot), le 
bieariioiiate de soude a la propriété de ramener 
à son état priniilif le bouillon aigre. 

Pour le thé. — Fortonle 370. — Une pincée 
de bicarbonato de soude mise dans la théière 
avec de l'eau, après eu avoir passé la première 
infusion, a la propriété de désagréger les prin¬ 
cipes du thé. Cette méthode est usitée, en An- 
gleterre, paniii la classe laljorieuse. 

Pour les aigreurs. — Fornnde 373. — On em¬ 
ploie le Inearbonate de soude en poudre à la 
dose de 'J à grammes pour combattre les ab 
greurs d'estomac. Ajouté dans niie infusion de 
bourrache, il combat efficacement les calculs 
stomacaux. 

BICHE, jÿ, /. feerrof : ail. hh'Ai hl fdt^ augl hfndj 
roc ; ital. errra. — La femello du cerf (voir cc 
mot). Quand ranimai est jeune, la chair de la 
biche est agréable; cUc se ]>répare comme le 
chevreuil, mais une fois hkhdtef lorsqu'elle a 
cessé d'étre faoti, elle prend un goût musqué et 
devient iusiipportal>Ie au moment <lu rut. La 
biche, dans cet état, ne doit pas être employée 
dans raliincntatîom 

BICHOP, .V. m. hoîiii^on totifgffc ef diitnduide) ^ 
augl. hishtip, dérivé de l'alL Hfschtff] éveque* — 
Boisson ( haïule très usitée dans le Nord de l'Eu- 
ropo et dans les luitTets de théâtres, les l>als et 
dans les cafés. 

J'our faciliter les établissements de commerce, 
je donnerais la formule de resseiiee qui, étant 
prête d avaucc, favorisera le service dans les 
moments où la foule se presse exigeante* 

Essence de bichop. — FfjrmHle 377. — Après 
avoir lavé, o.ssnyé une douxaiiiie de bigarades, 
enlever le KCsteet le faire lutuscr pendant vingt- 
quatre heures dans un litre do vin do ^ladére. 
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de jjrav^ahi ou do XurèH, avec (lualre eliais de 
girolle, 1111 Isatoir de eaniiolle. PaKHer à traveris 
nu linge^ niotlre ou houleilio et liouolici', 

i 'Ctte osHOiH'e ost de j)] ojiiier olioix. 

Essence de bichop (huff'et ).— Formtlfi -îTs.^- 
Faiie maocrer lïCiiclant doux jours les zostos do 
douze bigai ades aeoe trois clous do girolle, iiii 
lia ton de oaiinoll<^, une pinccc d'auîs, dans un 
dcmi-litro d'esprit de viiu Passer à travers uu 
linge; y ajouter uu litre de vin de .Madère et 
bouclier. 

/'euHfrque. — Pour le service du pi éini(U‘ pro- 
oodé, il u\v a qu'a le faire elîaun'or en y ajoulaid 
du viu et du sucre si on le ti'ouve troj) fort. 

Pour sesci'vir de rassoiice de la formule -mSI, 
il ne s'agit c|ue de faire ohaulVor de l’eau sucrée 
ot y addition lier rcsseiice, 

Bicliop au vin de Bordeaux. — Ftir/mtJti >J7fK 
— Faire roiidro HOO gi aimnesdc snere avec doux 
docililres d'eau; puis cuire, y ajouter ressciicc 
forniule Vei scr dans la hithffpn'r^ chaude et 
scivir, 

S'il idètait pas assez chaud, verser le vin dans 
la casserole avec ressoncc ot servir aussitôt 
qiril comiiicnce a. l>Iaiichii, 

Bichop au vin du Rhiti. — Fonnttle — 
Préparer de ressenoo de bicdiop fvoir ton unie 
^ïTt?) ; chaufl'tu', d autre part, un litre de vin du 
Kliîii avec dlMj grammes de sucre ; aussitôt qtihl 
blanchit, y ajouter un demiditre d'esseiiee et 
servir. 

Bichopau vin blanc. — J h^mule --/ôV. — Cla¬ 
rifier dW grammes de sucre avec deux décilitres 
d'eaUj y faire chauffer le vin blanc en y ajoutaiit 
r essence. 

Fenuif'qife .— Règle gèMorale, Taddition d’es¬ 
sence de bit hop au vin et a Tean est ncoessitîro, 
mais dans les maisons particulières, il est prolé- 
rable de procéder de la façon suivante ; 

Biohop de campagne. — Fifrmufe ’èS 2 . — 
Faire fondre fit H) grannnos de sucre dans trois 
décilitres d’eau, y ajouter les zestes dhin citron, 
d'une orange, un bâton de cannelle, une pincée 
rrariîs et uu clou de girohe. Faire euire pendant 
dix minutes et y ajouter le viii; aussitôt qu’il 
('ommcnce a blaneliir, le passer à la passoire et 
le servir dans un pot. 

Bichop au vin de Champagne. “ Foi^^hule 
— Clarifier 2 ÜÜ gramities de sucre, y ajouter 
l'essence de bicliop formule dTH, faire houithr et 


verser avec le champagne dans la bieliopièrc 
an moment de servir. 

i/erntinpie. — Remplissant les fouet ions de 
chef de bouehe t licz 8. E. leeointode Eulenburg, 
à CasseP, je fus invité à déjeuner, le Joui do 
Xoël 1SS2, par un étudiant en médecine, fils du 
tapi.^sier du palais. Pendaut haprês-midi, toute la 
fainîlle assenddéc se consultait pour délibérer 
sur ce que T on aurait pu otlVir d'extnimtlinaire 
au A/.eiifi'r chef (Jhec comme ou 

m'appelait. On décida <|uhin bîclio|:> au vin de 
Oliainpagiic serait ce qui est de idus iligne ]Kmr 
im fmuzœû^ihee AMc/o Pour confeetiomier 
l’essence, l'ainéc des demoiselles, qui avait 
{juehjues prétentions au bon ton, y mit du sien 
et ragréincnta de .son savoir-faire. Une bou- 
tedle de vin de (liampagne des meilleures mar- 
({nes arriva sur la talïle à côté d'une bouteille 
fie vin de JiïhanïtLsherffj prêtes il être précipitées 
dans la mixture fumante de la Incliopière, 

— ( 'ommeiit, me disais je, eoinmettra-t-elle le 
crime, oui ou non '/ 

Elle ÎTiiniola la bouteille de Johaimisberg, je 
n'avais rien à dire, mais lorsqu'elle saisit la bou¬ 
teille de ( Uianipagne, je bondis. 

— De graee ! 

Et tout le monde à se regarder. 

— (Jliautîéz le vin du lUiiii, inaLs je vous en 
prie, fraiq>ez le vin de Champagne î 

— Voilà une leqon, dit rétudiant à sa sœur 
confuse ; tu sauras désormais qu’il n'est pas per¬ 
mis de mélanger les vins du Jîhiii avec les vins 
de Cl]anipagne. 

— Et pourquoi pas, en temps de paix ? 

Expliquez-moi cela, monsieur? 

— En voici la raison bien simple: îî est naturel 
que l'on apaise l'impétuosité du vin de Cham¬ 
pagne par la glace, et que l'on adoucisse l’aus- 
l.érité des vins du Rhin par la cliaieiir. 

il; Au t'iiâfnuit do }\ifheni!-ihnhe .oülliiio GuiinimiKV', 
t{iù ftiit aiiti’olois Ja ré.sidoute de Joïôinc N'aptdooii et eelU' 
de XîLjjfdéiHi Ml oiilhul ot plus tiieU, eu JSTO, renujie pri- 
tiüuuieï de i;ueri'i\ A epotpie, l'empereur (!uill;uimo 

em'uvji A Xrqfotêoii l'Htb (le Sès ruii^iidei^s, ^f. Emile 
Ifoniurd (de Pdlei, reste Fr?iui;ais de eauir. eu lui dif^üiii 
iruidcpteméiu I • 'l’u ean îvllér Hfjj^iier l’euipereiir de Itui 
pnyï^. il doit avrtir liOHoiu do iveoiirtutaiitE I^aauiiie îvi."iil 
loué uu pavillon duns la ville, avee rfuteutimi de rendre 
visiie il tVuipereur dêeliu^ muis yapolêoii éeieurê rêfu-sa 
de le voir. L’eîjUifotlo,uu iioimiiê iqmiieJ'oix,ttui rni^àit aussi 
l'iuterprèie, èiaif. uu vieux Fr.iinduis de soixaiite-doiiü^e 
ima, resté Ui dtaatis Ui douuimtim] IVfnu,"Use^ Au gartle- 
]jmuger, sioié ihuis les iiiuueuiies sous-sols, sans fiiu du 
ehâteau, j'ai trouvé inserits sur le tiiui' les iioiii» de Ij.W-s 
et de E. Ui’.unaui» ; au-tlessoiiw, j'iiiBcrivis le uiieu. 
C. F,, Jles A'vtes pcirécuA 
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BICHOPIÈRE, s. f. — Vase dans lequel on sert 
le bîchop. Pour éviter les confusions du service^ 
j ai affecté nn vase spécîalj de forme par tien- 
liôrCj pour riisage du bichop et Je l'ai dérionuné 
hichapffh e^ par opposition à 



Fifï' — lîil'llOjiiJjrO nrfÿJNrjï;» 

Plusieurs années après, j'ai vu que ce terme 
lui avait été conservé et que différents modèles 
étaient afficliés cIiüï: les ortévres sous cette dé¬ 
nomination. 


BIÈRE, ft.f.; haut ail. p^r ; ail. inod. è/to angl. 
aiic. Scandinave hh)r; ang^l.-saxon hei>i\ 
boisson; du pors. hai t dis de èdr, orge. Telle est 
rétymologie germaine <jiii vient du slave. On 
sait d'ailleurs que les Autochthtim^'f sont une 
nation préiiistoi ique et qii ils désignèrent le pays 
compris entre le Khin et la Visîiiic sous le nom 
de Gei titiitita (Crérinianes), qui signifie î'etffuff 
MO n fitijfi e n lio (sém, 

Si nous étudions la version latine, nous trou¬ 
vons du grec, a coté du ô'hit^fî i vîn (.Forge, 

Iq. pipi SCO ; (k\ sanscrit p/réf»/, je bois, en latin 
Me; de rarménien kanujhl. Selon Athénée, les 
anciens Oaulois donnaient â la bière le nom de 
hornitt ou hjdrmlj Ijoîsson de grains ; du turc 
emïî arptt Hùiifpm : portug. vei'i ijaj esp. vert un 
du breton cerr/Æfff, ccrvoîse; du romain cerevi.^ia 
de vénUde. Le mot hh ra de Fitalieii ii'apparait 
dans cette langue qu’aprés rinvasioii barbare; 
avant cette ciïoquc, ou l'appelait pinoit et ve- 
rertsht^ 


Une troisième version, celle de l'anglais Ah 
se rapporte au mot oluhn irlandais, bière, a/e, 
boisson, que nous trouvons aussi dans l'armé¬ 
nien rdi, boisson fernientée ; du sanscrit «?/, du 
Scandinave et de ranglo-saxon e(da dérivant 
du lithuanien (dus. Tous ces termes signifient 
èo/.y.yoa faite avec des grains et plus partîciilié- 
remont arec de rorf/e. 

Pour les Latins c’est la boisson de céréale pré¬ 
sidée par CérêJi^ tandis ipFclIe est patronée pur 
Gamhrimiti' cbcK les (Tennains et les Flamands* 

Déjà antérieurement a la chronologie ino- 
derne, alors (;ue le llambcau de la civilisation 
l>artaît de l'i >rient, ces peuples faisaient diffé¬ 
rentes boissons connues sous le nom de sdho-s. 
Celle qui fut importée par les Ariens était une 
macération de lait, de mîel, de graines écrasées 
et de plantes aromatîqués. Les lïébrcux, les 
Tbraces, les Ibères et les nations qui occupaient 
le Nord de l'Asie Vliieure faisaient également 
usage de la bière et Rappelaient bri/ton. D’après 
Hérodote, les Egyptiens préparaient avec un 
soin tout particulier le vin d'orge qui, selon 
Dîodore de Sicile, faisait un tel plaisir à ceux 
qui en usaient qu’ils chantaient et dansaient 
comme s’ils étaient épris de vin, Moïse défendit 
à Eiéaxar et a Itamar, son lils, de boire de la 
rrrroZ-sii de dattes avant d'entrer dans le taber¬ 
nacle d'assignation (Lév., x, 9). Ce breuvage 
fermenté était enivrant; son gofit était acidulé, 
piquant et amer (isaïe, xxiv, 9). Salomon dit 
qu'il occasionnait le tumulte < Pi ov*, X.X, 1). David 
qu’il provoquait des chansons d'ivrogne (Ps. 
Lxix, Vi). Entiu quand le saci'lficatenr et le pro¬ 
phète s'oubliaient dans la cerroh% ils bronchaient 
dans le jugement (Isaïe, xxviiT, T). Colnmelle 
faisait l'éloge du zifhttm de Pcluse qui Jouissait, 
il y a deux niillo ajis, de la même céléhi îté que 
la bière de J^avière aujourd huL Selon les témoi¬ 
gnages de Théo])hrasT.e, de Pline et de Tatnte, la 
bière était en usage chez tous les peuples du 
Nord qui vivaient sur un sol et sons un climat 
moins hivorabie à la culture de la vigne : in 

prortneih. -Itllcs CéSiU dit que les 
Bretons Ijoivenl un li<|uide fait ax et^ de Favoine 
appelé hiorch. Hippocrate [a sltlaujala. 

J Forge iFa d’ailleurs pas toujours été la base 
do la bière ; le kira-'} des Husses est une bière do 
.seigle, le pifo ou pim de^ Indiens est une boisson 
vineuse tirée du riz fermenté. Dans rAinériqnc 
méridionale ou fabrique une bière de maïs qui 
se nonune cfdaL Les Tartarcs de la Grimée font 
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uiiG Mère de millet iienimée houza ; rffiut ejit 
uiio bière poivrée des lies de '^iid; le hyfnaÎN!^ 
une bière de lait des d'urcomaiis. IVaprès llusson 
de Toul, « le melfj breuvage des PolonaiSj est un 
liydroîiiel alcoolique oiïtemi par la f“ermen(:ulîoii 
du miel. Il prend le nom de wefhihjfrt cpiand les 
épicéa y donii]ioid. La des Lîlliuauions 

est une bière dans laquelle le hnuliioii est rem¬ 
placé par une plante ajijyelèe (voir ce moi), 
Chez les Scandinaves cüinmc chez les Alle- 
nuiiids, la bière est une boisson nationale <pn 
ac{‘onipagiio sa compatriote clioucronic. Voici 
comment la légende de ces peuples en rapporte 
l'origine: « Le diabknmis an délî par üambrinus, 
de faire du vin (cliosc qui nkmibai rasse pas les 
modernes industriels d'oidre bliiiib anialgama 
une foide d'ingrédients dans son infernale chau¬ 
dière et rétissit à tVui e de la bièren > 

De savants économistes anglais ont fait do 
laborieuses études sur la boisson favorite des 
(billüiSj des Danois et des Saxons. Avant 

d'être convertis au clirîsfciaiiisnie^ les élus ati 
paradis (UOdiiqle preniier des dieux Scandinaves, 
buvaient VAle à longs traits dans de hnges 
coupes. 

Lxtkoîu'ctiox iîu iroi’inaïx daxs la mèiiï:.— 
Les Chinois inli odiiisaient dans leur boisson une 
variété de Irnsrhiach ou clianvre indien, qui pour^ 
rait bien être le houblon. « IjCS llusscslurent: les 
premiers en Europe qni utilisèrent le lionblon 
pour tonhier les boissons d’orge^ et ce sont eux 
qui apprirent aux nations voisines les ]>roprî6tès 
de cette plante. » i A, LaiiaüvK.) \liv i/ouhlon. 

En Silésie, les documents do parlent de 
la culture du Imnblon et de la dose à ajouter 
dans une bière d'herbe fort en bn ciir dans le 
pays. En IbdJ, un brasseur llainand,Jlans Rranc, 
fabriqua la première bière blanche de Xmenu 
bergeontcnantdü lu>ui)lmi. Eu Fiance, vei s 14-15, 
on faisait de la bière avec du lioubfon ainsi que 
le prouve une ordonuance royale tie cette épo¬ 
que : « Lesdits brassems seront tenus de faire 
bonnes et loyales ccrro/.vcvct /^/èrc.vsans y Jnetfre 
que 1)011 grain, eau et houblou ; réservé bley, 
dont Us no poun-oiit user sans l’autorilo de jtis- 
ticc. » 

IVIatikkks ruKMllUîKS. — Les corps qui doivent 
servir à la fabrication de la l>oiinc iiièrc .sont 
featt, et ie houlilon. 

L'Eau. — U est esscniticl d'avoir de rcaii 
d'excellente qualité, c'ust-â-dîrc ayant tons les 
caractères de l'eau potable. Kilo doit neimntcuîr 


aucune matière organique ; avoir une absence 
complète de nitre et être faible en sul fate de chaux. 
Les eaux séléniteuses doivent être rigoureuse¬ 
ment bannies de la bi asserîo, 
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Les brasseurs voulant faire une bière façon 
dCiMunicli nhuiront qu'à reclicrciicr la mémo 
formule pour l'eau et procéder selon la même 
métliüde de lirassage usitée à Mnnklq en obser¬ 
vant Ihnnploi du même malt des mêmes appa¬ 
reils dans le procédé. 
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Nous nous abstenons de douncr d autres ana¬ 
lyses, CCS deux formules servant de types. 

Celle qui contient du gypse est la meilleure, 
t ir, il ne manque pas on Fi'aiice d'eau do source, 
de rivière, réunissant les conditions bien simples 
de jiotabilité- 

L^Orge. — Par mi les meilleures orges, celle 
qui croit dans les terrains calcaires est préfé¬ 
rable a toute autre. Elle doit être de raimée, bien 
l'cmplie, légèrement jaiiuc et du poids de 54 a 
iM kilogrammes par hectolitre; la graine com¬ 
pacte, pleine, doii présenter une cas,sure blauelie 
farîneu.se. Le.s orges de rAuvergnè, de TA Hier, 
de Ui Champagne sont meilleures (lue toutes les 
orges étrangères, notamment celles d Allemagne, 
que les brasseurs allemands eux-mêmes sc refu¬ 
sent a employer. 

Le Houblon. — Les cultivateurs distinguent 
(puitre variétés de lionblon : le saarüije^ cpii est 
le type de tous les autréEs; le iioublon à 
rotiifen; le houbloud loittj et hloud; enfin, le houblon 
court et hloml Les deux dernières variétés sont 
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loy nicîIlcureSj mais elles ri^ïelainçnt uii I>oi] tei - 
raiiij tandis que le houblon rfuq/f! \'ient fneileinent 
dans les terres médiocres. Le terrain le plus 
favoraidc pour ol>tenîr le meilleur houblon doit 
être un peu pierreux, mais la terre légère: eoliü 
qui contient de Toxyde de for provenant de liir 
de porphyre favorise son dcveloppeincnt ; les 
terrains ealeaii es contenant du fer, de Iai>otasse, 
de l’acide pliosphorique, et qui ne sont pas humi¬ 
des sont ceux que doivent roLhei f lier les culti¬ 
vateurs de houblons. Les contrées ou le tuf est 
recouvert d'une couclie de chaux, provenant des 
ossements d'animaux anrédihivleiis, produisent 
le meilîetir liouhlon pour la hierc. 

La Frauce possède particulièrement; ces ier- 
raiiis. Il n’y a donc aucune raison pour (pie la 
bière française ne soit pas tout aussi bonne, sinon 
snjjériein e, h celle des Allemands. 

L'eau, l'org-e et le houblon, telles sont les 
substances qui fornieut la l>asc de ta bonne t)icrc 
moderne. 

Le houblon cède ses pi incipes par simple dé- 
eoctioii ; 

La matière amylacée subît des ti ansforiiiabons 
successives sous rinJluencG de deux agents: 

La dui.si({f(e (lUîchange l’amidon endextrîne et 
en sucre ; 

].n lerui'e qui décompose ces substances eu 
alcool et en acide earbouît[ue. 

Du maltage. — Fomnde — Le maltage 
consiste à mouiller l’orge pour la taire gonlbn', 
gcrmei', sécher, séi>aror les germes ; à la coiu as- 
ser pour être prête â servir à la fabricatioit de 
la bière* 

Les grains saturés d'eau et exjïosés ainsi à 
Tair H une certaine tenipératui e, en absorljont 
Toxygène et rendent par coiitru de l'acidc car¬ 
bonique. A la suite de cette opération, (pti résulte 
de profondes moditicatious dans la eoinpositioii 
des grains, leur poids dirniiiue tandis qu'on f>eiU 
constater, dbiutre part, une augmentation sen¬ 
sible de la tempéra turc. Ce phéiioinèiie, occa¬ 
sionné par la gcrnunalion des grains, idcst donc 
antre chose qu'un procédé d’oxydation Joute. 
Les grains ainsi germés par ractibn directe de 
Toxygène et de Tcaii prennent la dénomination 
de malt. La présence de Toxygène et do l e au 
étant indispensable à la germination, ceux-ci 
sont, par conséc^uent, les auxiliaires directs dti 
maltage. Or, le but qu’on se propo.se par la ger¬ 
mination des grains {m(dfa(jé) est de faire subir 
aux matières azotées de ceux-ci une trausibrma- 


tlon, arclTct d’y fixer le maximum de dîastase 
tout eu épargnant les matières amylacées dont 
ils sont constitués. H paraît d'ailleurs incontes¬ 
table que la teneur îles grains en matières pro¬ 
téiques est d'une inllueuce directe sur la forma¬ 
tion de la diastasc, de sorte qu'on est Justifié à 
dire que des grains riches en matières protéiques 
produisent, en général, plus de dîastasc que les 
grains d’une moindre teneur. » (E. iJL'Krx, Aww. 
de la iitat.) 

l.a d'tmta-se. — La diastase est un principe 
azoté qui SC développe par la gormination des 
giains et dont une partie suffit pour modifier plus 
de djOOO parties d’amidon ; il existe on forte pro- 
fiortion dans Torge germée dont elle constitue le 
maiiané eu transformant en siu^re l’amidon qu’elle 
contient. Des chimistes ont à tort assimilé la 
diastase a l'albumine qui a, avec celJe-ci, une ana¬ 
logie aj^parentc. Le but du maltage est donc tout 
indiqué, savoir : traiisfonnatiou des matières 
protéiiiues iusijluldcs, des grains en matières 
pi'otéiiiues solubles et inversion de celles-ci en 
diastase. Voicî, (rapiès Schneider, un tableau 
des résultats des analyses des grains avant et 
après le maltage : 
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(■e taldeau explique péremptoirement la pré¬ 
férence que l'üu accorde A l’orge au point de \mo 
du maltage; parmi tous les giains .soumi.s à la 
germination, elle possède au plus haut degré la 
racuUé de iraiislormer les matières protéiques 
qui ht eonsiitiieut, dans la forme soliibic propre 
a riuver.siou en diastase. 

Dans les grandes brasseries, cette opération 
se fait en laîsant couler de l’eau dans de grands 
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récipients on bois OU en briques^ mais jusqu'à ee 
que Teau couvre le grain ; on le laisse ainsi peii- 
claiit Yingt’riuatre ou trente-six lieiires^ scion la 
.saison et le pays. On le soumet alors û la germb 
nation à une température variable scion les 
grains : 

TFÎMrÉlîATfïilî niOIUÎK A LA OEHMINATiri^" 
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En général, la germination s'opère daii.s des 
allées ou caves bitumées ou cimentées. Comnic 
la température augmente par ractioii de la 1er- 
mcntatioiq on dirige les eouche.s ou baju-s, selojj 
ropportunité, par le peïli^tafje. Le temps tic tette 
opération dure de liuit à dix jours. On arrête la 
germination lorsque la plumule a une longueur 
égale aux ileux tiers de la graine et que la racli- 
relle se bifui qiie eu se recourbant et tonne la 
ptftfe d'anthjntkK Ou desséche alors le produit dans 
des étuves spéciales qui portent le nom de tou- 
nfiihsj cliauttées au moyen d'aîr chaud. Pour que 
l'amidon ne se transforme pas en enqioLs, on ne 
devra pas chantier les touraillesâ plus de ô7 de¬ 
grés pour commencer. Une fois i’eiui évaporée, 
on peut élever la température selon la variété 
de malt <[iie l'on désire obtenir. 

Dhuit]-es fois, le mouillage des grains se tait à 
deux eaux en vingt-cpiati e heiii'es. T'e mouillage 
varie de viugt-imit à quatre-vingt-seize heures, 
suivant ie degré de siecité dt^ l'orge et le i>Ins 
lentement possible, e est-à-dire aussi froid que 
possible. La dessiccation lente à teinpérature 
s'élevant graduellement pendant soixante-douze 
à (jiiati e-viugt-seize heures. 
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Dans ces dcii.x dernières variétés, la diastase 
est eu partie tlétj uite par Paction de la chaleur, 
aussi dans la préparation de la bière, on doit les 
mélanger avec ]ï1us ou moins de diastase oliteniie 
à une température plus basse. Les malteurs se 


servent de différents appareils dont nous repro¬ 
duisons ieî le 11icui-extracleur de grains cassés 
utilisés surtout pour extraire les vesecs et 
nielles. 



Fig, 1". — Trienr-oïii'jtîücikir tlo j;rnEin «mïhH, cou-iiruit |>ir C. k.>lh 

(Lu U i;^]Lla ul Slr.MtSiuijrij]. 

Après la dessiccation do la graine, on enlève 
les radicelles et Pon procède à la mouture du 
malt dans des appareils spéciaux qui concassent 
simplement les graines. x\insi préparé, lemaltso 
conserve en lîcu sec pour la préparation de la 
i>ière. On considère le puintemps comme étant 
surtout favoral>lc au maUage, ce qui a valu une 
renommée spéciale à la de marn. Ajoutons 
que, pour la réussite du maltage, la propreté la 
plus absolue doit régner dans les maltérics et 
cela en raison des oigaiiismes ennemis auxquels 
donnent naissance les myccHums ou moisissure. 
Dn urdiseï a, cnnime désinfeetant de la malteric, 
l'eau de chaux, le sulfate de chaux et raelde sul¬ 
fureux qui s'obtient très écouoniitpicmeut. 

Faiîhiùatiox de la luÈiiE. — Pour extraire la 
diastase du malt, c'est-à-dire pour transformer 
la fécule de loi ge en dextrîne et en glucose, il 
faut ju'oeéder an brassage et un nouvel agent, 
la levure, <léçmnpoKera ces substanees en alcool 
et en acide carivonîquc. Deux méthodes sont 
employées, le hnfi^rS'dije par et le hranmffe 

par (hkodion auxquels succèdent deux autres 
procédés, hi fermeutafinH haute <^t hi fermentidkiu 
basse. 

Brassage par infusion. — For male — 
Chaque l>rasseur a son mode de procéder : les 
uns jiortcnt d'une seule fois la unisse d'orge, de 
liouhloii et d'eau à la tcm^iérature de ÔO à 00'‘ en 
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ôtd ot TO’ en liivei,. brassent ensuite et laissent 
reposer pendant une heui'e et demie a trois heie 
res, ils soutirent le mont et épnîsent la drèehe 
par im condensateur d'eau cliaude qui arrive 
dans la cuve-inatiere et dont la masse estl>rassée 
par un appareil. 

DViutrcs introduisent une partie de l'eau a une 
teinpéiMfure de lîO^ brassent, soit à raide de 
ragitateur appelé fonrqufdj soit â l'aide d nii 
appareil et laissent reposer pendant une demb 
heure; ensuite ils ajoutent l'autre quantité (reau 
bouîHantc et brassent de nouveau, ce qui l'ait un 
mélange à une tem 2 >érature d'environ 70". Un 
troisième lavage est généralement appliqué. 

(Certains bj'assenrs opèrent dans des cuves 
donbles, chauliées à la vapeur et rôvaporation 
ou cuisson a lien en cliandières à double fond 
également ch a ntic es à la vai^eur. 



Fi^. ITSi — rjiiiinJiL-r'ci ;ii e^votii^ific. i;liÉiufr(l6 à lu iMjHîUf, 4;üii5triillc! 

Ir, holü l'Lumfvlük i.-l SLp 

Le mode le plus eonfonuc aux données seien- 
tillques consiste à introduire le malt dans un 
sacchariticateur ou une cbandîèrc a don!de em 
veloppe et lui laire atteindre une tcnipéi'ature 
dû bd" eentîgradc et le maintenir ainsi pendant 
une durée de temps variable selon la proi>oi tioii 
de sucre et de dextrine que l'on désire obtenir; 
Il descendre en cHn^-matiéi^e la presque tot,aIit6 
du mont liquide conteinint ainsi La diastase dis¬ 
soute, en laissant en saccliarificatenr la matière 
épaisse chargée d'amîdon. On procède alors à 
une nouvelle trempe d'eniu chaude et on élève la 
tempériiture jusqu'à SO® centigrades. Cette opé¬ 
ration a i>our but de diluer, lîquclier ramidoii et 
de le convertir en dextrine. On réunit alors les 
deux trempes en afre^rndtirie pour donner la 
température qui convient le mieux aux propor¬ 
tions respectives de dextrine et de maltose que 


l'on vent obtenir. De cette façon, la diastase ne 
subit aucime altération et conserve son activité 
saccharifiante. 

Le modt liquide doit servir au débattage du 
malt en cuve-matière en place d’eau. 

UaiLS tous ces diftérents modes de procéder, 
on retire à l’état soluble 45 2 >oiir 100 du poids 
des meilleures oj ges. Lorsque le malt est bien 
préi>uré, il peut saccharifiei‘ une quantité d’ami- 
do]i supérieure à celle qu'il renferme, aussi inûle- 
t-on souvent du viz à l’orge gcrinée. Le résidu 
porte le nom <le dvh hc et sert à la nourriture des 
bestiaux. 

Ce mode de brassage à basse tcmjjérature est 
généralement adopté en Angleterre, en Belgique, 
‘en Autriche et dans lo nord de la France, En 
Huisse, en Alleniagne et dans I est de ia France, 
on procède généralement par décoctioiit et haute 
température. 

Brassage par décoction, — ForttmJe 3 S(k — 
Dihérents procédés so rapportanr i^lus ou moins 
exactement au système bav^arois qui en est le 
type, sont employés par divers brasseurs avec 
une légère variaiito* 

La méthode ordinaire,façon bavaroise, consiste 
à laire rempâtage à froid et à le laisser reposer 
trois on quatre heures on hiver ot doux en été; 
on lu'ocèdc ensuite à la trompe cliaude, et roii 
fait monter graduellcnient la température Jns- 
<prà 75'^ centigrailes. Cette marclio de tempéra¬ 
ture est activée ou raîentic selon le cachet du 
moeileu.x que l'on vent donnera la bière on le 
degré désiré de maltose. 

J^roahîè pav cttls.'^on (la m(fït, — ForuruJe -•Î^T, 

— On empâte à. froid les deux ticrsdu malt dans 
une chaudière munie d'agîtatem s, et ou laisse 
reposer une hcui'O ou deux, selon la saison. On 
ohautfe lu masse par une ti empc d’eau ehaude 
de façon à produire une tempèratui o de tîO' ccii- 
tigrados que Loii maintient ainsi pendant quelque 
temps. On chauffe ensuite lentement et graduel¬ 
lement ou brassant Jusqu’à 75'centigrades, Enlin 
Ton pousse vivement à rébullitioii pendant une 
demi-heure. 

Qii introduit alors la masse chaude en brassant 
sur le tiers restant du malt ]>réalai>lement em¬ 
pâté à froid, de manière à obtenir une tempéra¬ 
ture lînale de 70' centigrades. Ce mode i^ermet 
dü varier à volonté lo degré de maitese ou de 
dextrine, 

Fvocédé pav le sacchar/fc/ifeitr, —Fovmuh 388. 

— D’après les derniers modes, on se sert d’un 






















































nouvel appareil perfectionné ap])olé sarcharî- 
ficateur; il est garni crime double enveloppe où 
circule lu vapeur , de robinets et d'un agi tu tour 
pour remuer lu masse. Loi’sqiroii pi oocdc avec 
ect appureilj ou empâte (Viibord Je malt ü fVoid 
et on laisse reposer quelques heui'cs^ sekni la 
saison, Par une trempe chaude, on amène lente¬ 
ment la niasse à une Icmpératuro tlo riO ccidl- 
grades; enfin, après une demi-heure do stage, 
lentement et progressivement, â bip cênligrades. 



rif. 170 . — Cfiàii'iliÿrù « brassor, cbiiiun'-i^cr ù fuu du'Oct. triii;liiiu 
Jo (1. K<»lb (l.uui^viklu ul 


Alors 011 ouvre les robinets supérieurs eorres- 
pondant au liquide qui est conduit à la cifre- 
viatiènf^ où il reste en repos. ( hi le remphu e par 
une trempe à hante température et on {'IuluIIc à 
lu vapeur en brassuiit jusqu’à To*’ ceiitigrade.s, cl 
le tout est porté â rébullitiou. Le coiiteuu du 
sacehariticatcur est ensuite mélangé a.\ec lu 


masse en euve*mat(èri\ ce (pd porte cetto masso 
A environ Tô" eontigrades, 


La TRKMPK EN CITVK-MAJIKIÎK. — Lo ropos <le 
la trempe on doit être d’environ 

vingt minutes, c^est-â-dîrc jusqu’à ce que la 
drée/iesoit déposée; on maiutienr la inçnie tem¬ 
pérature pour faire écouler le inout. Lorscpril 
est parfaitement sacchmifié, il est dùine belle 


couleur noirâtre âhi surface; au contraire, il est 
d'imo teinte fauve lorsque le malt a été moulu 
trop fiiiemeut ot que Ton a brassé avec une trop 
forte dose de grains mus ; les particules de sou 
restent alors eu siispensiou dans le liquide, il en 
est de môme loisqiie le malt reiifcrine trop de 


I 


grains vitrés. 


La cuisson du moût. — La cuisson du moût 
a pour Init (réuil>lir la siitl>iliié de ses parties 
albumiiioides ; de { oagnicr les matières albumi¬ 
neuses; de dîssoiRlre celles qui eoiicoureiit â la 
métuinoi phose dos et des indis- 

pensubies au niuelleux do la bière et à sa bonne 
(J lia li té. 

Cette opération sc fait, soit à Lui mi et à air 
lilne, soit â la vapeur â ime légère pression 
aimosphéi ique pour lui comnumiquer de la cou¬ 
leur. Le système de (‘uîssou en chaudière close 
â 120’' (xmtig]'ades a l'avantage de rendre 
promptement dîtfusiblc le.s inaüéresalbuminaïdçs 
pour les transformer en amides et en peptone.s. 

IbunujiNXAOK. — Pour les bières a haute fer- 
iiicntalion, lorsque le moût indiqué lOLsaceha- 
rîmétrîque, la cuisson, i:>Ius longue que dans 
celles à moût trouble, est de sept â Iiuît iieures, 
le houblon est mis après ime heure de cuisson â 
I la dose <le 4lKl â âlM) grammes par liectolltre, 
selon sa quaiké. 

Pour les hièrcsâ fermentation basse, le lioublou 
est ajouté, soit à la première coagulation albie 
niiuoule, soit deux heures avant la mise en bacs. 
La dose de houblon varie de lîâO à 'lOO gi’ammes 
par heetolîti e, .stdon le genre de bière que Pou 
veut obtenir et la qualité du moût et du lioubloin 
j>ans cciiains pays, on remplace lo Jioublon par 
des poiîsse.s de sapin et la bière n’en ost pas 
moins tonique. 

Les brasseurs de petite bière utilisent le Jiom 
l>]on qui a servi pour les i>ières fortes, surtout 
lorsqu il a été peu cuit. Tl est, sans doute, îiité- 
ressaiit de faire connaître aux pratieicjiH que, 
dans là dcuxièine eoction, le houblon a perdu 
tout sou îannià et qu'il est nécessaire d'en ajou¬ 
ter. il faut aussi savoir que plus lo boublnn est 
amélioré par la milturc, plus scs piineîpes .shm- 
nihileiit au prolit des autres coips. Par eonsé- 
quent, les jn alleiensdoiventiechen lierlclioublon 
mi-sauvage, e'est-a dire en voie d'amélioration 
par la cultin^e dans de bons terrains. 

La ou farine de houblon, est dhiilleurs 

tdus pari muée dans celui-ci que dans le houblon 
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de toute beauté apparente ; et son huile essen¬ 
tielle, où réside surtout la (qualité principale du 



houblon, y est c ontenue en plus forte quantité 
et son arôme en est beaucoup plus fiin (\'oîr 
noiihliiii). 


Refroidissement du moût. — Cette opération 
consiste à abaisser le liqtitde a une température 
favorable à la production de levure, r' est’à-dircï 
ù la ITîrmeiitatioin 


Les mêtiïodes les plus en usage consistent à 
placer des blocs do glace dans les bacs où 
s'opère le re froid iss ei ne idq d'auti-es fois, un 
prompt refroidisseineuts’elfectue sur bacs élevés 
à lû mètres au-dessus du sol, dans un courant 
dùiir avec tlotteurs à glace; tel est le système 
pratiqué ii Jîourboui g. 

Un autre système, généralejnont adopte, con¬ 
siste à faire passer la bière en nappe dans de 
vastes bacs et a la laisser ainsi s'oxygéner pen¬ 
dant c]ueh|nes instants. 

Le dépùt ou lie qui reste dans les réfrigérants 
ou baes rcfroldisseurs, est liltré et réajouté à 
dùiutrc liquide. 

Le modo le plus perfectionné con.siste a faire 
passer la bière dans un réfrigéiant qui la 
transmet dans lu ern e à fermentation en combi¬ 


nant roxygénation. 

Les points essentiels vers lesquels doivent 
tendre les recherches desbrasseurs sont la bonne 
oxygcjiatioii et le refroidissement sans que les 
muu'ococcus en su.sponsîüU dans l’air Vienueut 
l'avorisoi' la formation ries gernies qui se déve¬ 


loppent dans la bière. Aussi difterents systèmes 
sont-ils employés pour arriver ù ce résultat : un 
brasseur français, JL Vedten, de ^^larseille, a 
appliqué avec succès Taedion de rair purifié pour 
le refroidissement du moftl par son appareil, le 
bac-filtre, qui est une clc.s plus belles applica¬ 
tions indiistricHes des découvertes dans la bras¬ 
serie, (Voir 

f'éfrigémïit .— Phisunirs systèmes do réfrigé¬ 
rants, plus ou moins bons, ont été appli¬ 
qués ; mais les uns avaient riiiconvénient de trop 
glacer la bière et les auti es d'user trop d’eau, 
Les système.^ brevetés de réfrigéraiits liaudeiot, 
avec ou sans noyau, qui ne présentaient pas non 
plus tous les avantages, ont été abandonnés par 
riuvejiteur pour un nouveau systènie peifec- 
tiouné, dont la figure est ci-après. 



La fermentation du moût. — Deux .systèmes 
sont en préseiire pour cette transformation; la 
fermentation èfow, qui s'ellectue par dépôt et la 
feimiciitation fitiuU, qui s'accomplit superficiel¬ 
lement 

La transforniatlûu produite par chacune de 
ces méthodes est ditTérentè, mais arrivée à peu 
près au nième résultat 

La FKiauKXTATiox üassk. — La fcrmentatioii 
â basse température s'accomplit eu huit ou dix 
jours et même davantage, selon qu'il s'agit de 
bière jeune ou de bière de garde. 

La température de mise en levain varie de ;> à 
(>" centigrades et s'élève Jusquhl 8'^ et moine 
pour les bières jeunes. Après vingt-einq ou trente 
lieures, un cercle mousseux se forme .sur le bord 
du liquide, il grossit et fiiiit par envahir toute la 
surface. La masse se trouble et le travail de la 
fermentation s'opère. Une myriade de champi¬ 
gnons apparaissent, sc charrient à la surface, 
s'unissent, vivent et meurent. Il s’exhale alors 
une odeur d'acide carbonique qui indique que 
FèvoUition est accomplie; puis cette mousse 
retombe entraînant avec elle les particules en 
suspension. Enfin on doit baisser la température 
et procéder à rossai de la bière qui est ter- 
minéci 
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Il reste à la surface une couclic iioirAtre que 
Ton éeuuie avec soin. Ou laisse reposer et on 
transvase dans des Ibutlres de repos. D'antres 
tois^ 011 soutire directcuient en tonneaux frexpé- 
ditîoîi. 

La Fkumrntatkjx ieai tk. — lui dose de levure 
varie ègalenieiiL iei proportionnel le ment a la 
densité du mont; pins la l>]èrc est. riebe^ plus il 
faut <le levure ; la dose varie de 27."> à .■>2-> gi ani¬ 
mes pai- lieetolitre. Le travail de la fermentation 
doit s’acuiomplîi A une tempérauirc de IH'^ A 
ccut[grades inaxîraum. Mais le lîrpii<lc ne doit 
jamais dépasser 2ô'^ ecntigi ades, 

Le pratkùen tievra surtout cvitei' les moyens 
tro]> puissants de réfi'igérer par ïntervalleSj soit 
de trop refroidir, ce qui arrêterait le travail de 
la biôro; il doit proeéder gradnellemeiit et régie 
liéiaaiieiib (yOei est la t'oiiditiou Kfife qffH non pour 
obtenir une bonne fcrmeiitatîon et ]>artant une 
levure cxcelleutc. 

On doii d abord procéder A un iiremiei' éeumage 
pour débarrasser le moût des impuretés et atten¬ 
dre l'effet de la levui^c; n'éeumor que bu squé les 
comdios ajq>araissent aiiondantes et régulières. 
La ierineiitation A haute lempéralure elltuduée 
eu cuve ]icrmct de suivre de r/sn la transforma¬ 
tion ; ce Cjiii facilite l(*s moyens dk^n eoniiaitre le 
degré pour le soutirage, l^lais le plus souvent, la 
fermentation .se fait nu mo.veii des (onneaiix, 
dans lesquels on a introduit le niout el la levtiro. 
L'oi>ération sc fait d7dlc-mëmc; lor.sque le travail 
de la fermentation coiniucnco, récume s’éeliapjie 
par la bonde régnlloremeut tm large najjpe 
mousseuse. 
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Ce mode se 


prali(|ii<i surtout en Üelgique pour les biêj^'s 
iV de féif mfirn h'f de Marn et le / Vo o /il 

consiste à laisser fonru'r le levain sjiontancment 
sans raddit.iou do levure, La ferinentation en est 
leu te et doit s'etl'ectuer A basse température. 

Les Bières doubles. — Formule 'ISJI — T>a 
fabrication des bières doubles brassées d'après 
la méthode ancienne bavaroise et nnses ])]us 
tard en vente sous les noms connus de Jïoek et 
de Halvator, s'étant généralisée eu Allemagne, 
et s'emparant partout de la faveur du public, il 
n'est pas hors de propos de commujiiquer â nos 
lecteurs une méthode do prépainitioii de (“es 
bièrea extraordinairement simple. 

En employant une chaudière de 18 hectolitres 
de capacité, ou prendra 600 kilogrammes de 


malt de la meilleure (jualité. Dn fait couler 
d'abord dans la cuve-matière 7 hectolitres d'eau 
à la température de 2Ü" C. et on verse ie malt. 
Toute la masse est fortement remuée avec les 
four(|uets eu fer et mélaugfîe afin qu'il léy reste 
pas de grumeaux, après quoi le malt A empâter 
est laissé en repos pendant une heure à une heure 
et demie, 

La chaudière remplie aux trois quarts ayant 
été mise dans l’intervalle en ébulütion, on l emue 
d'abord quehiue peu auparavant le malt empâté 
et ensuite 011 raccumule du côté opposé au ca¬ 
pucin. Après (iLioi on procède au transvasement 
de l'eau t'iiaude qLéôu (ïtiyoîg par le faux fond 
dans la cuve-inntière, taudis que deux ouvriers 
avec des fourquct.s agitent continuellement le 
malt, aiiii que reau cliaude qui arrive par en bas 
soi! plus promidemeiit et mieux mélangée avec 
le malt, que la tenipératuie tiui .s'élève trop dans 
la ctau lie iuféi icnire de malt soit plus modéi'ée, 
et (pic la chaJmir enfin se répartisse mieux dans 
tonte la masse. 

De cetle manière, on fait arriver lentement 
10 hect. 1/2 d'eau chaude et A mesure que la 
(|iianillé d'eau augmente, la trempe s<* liquéfie 
djivairtage et le malt s'y ré]>artit l>îen. Du aljan- 
doime alors promptement les fourqiiets en ftu' 
et roji vague avec les vagues eu l>ois au inoytui 
de trois ou mitre ouvriers jusiiu'A t e que la 
quantité d'eau nécessaire soit arrivée dans la 
enviMnatière, qui élavera la température de lu 
! i‘empe à ôp ou OÜ * C. 

La ehaudière ayant été vidée du leste de 
Tcau, ou y apporte aussitôt 12 A IM hectolitres 
de Dit'km aise lie ])lut.ôt épaisse que liquide, 
L'autre ]iartie de la trempe reste dans la euve- 
mutîêre. Aussitôt qu'oii a eommem é a chautfer, 
et l'on modère le feu au déliât alinque ia tremije 
lie dépasse promptement la température de7">D 
on remue avec; soin et contîmieliemciit afin (jue 
le malt ne puisse pas retombci au fond et Ivrûlcr. 
I^orsquc la Diekmaische est prés du]30iiu d'éhul- 
litioii, le malt monte a la surlAci' et il devient 
alors inutile de remuer. 

On fait ensuite (mire la Diekmaische pendant 
ime dcmî-lieure, puis, en vaguant contîiutcllc- 
meiit, 011 la transvase dans la cuvc-imuièrc. La 
température de la masse devra s’élever alors à 
T,V (A dans la cuve-matiére. Le vagiiage dui'c 
une demi heu lé, après quoi la trempe? pour l’ac- 
complisscnicnt de la saccharification et de la 
elai îllcation restera en repos pondant une Iieure. 
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On devra ici encore avoir sain, a]>res avoir fini 
de vaguer, de soutirer une ceitaîiie quantité de 
moût trouble à ^ seaux ou plus), delà remettre 
à la cuve matière et de renouveler l opèration 
après une demî-heure. 


Dès que la chaudière est vide, on la nettoie 
convenablement avec de Tcau froide, et si l’on 
n'a pas une chaudière a Cau particulière d'une 


contenance suffisante, on la remplit de nouveau 
avec do i'eati (14 hectolitres, si roii veut), et on 


VoMv lHOkilûg. de malt on prend 1 kilog. de 
houblon du Falatinat de la meilleure qualité. 
Toutefois on ir'ajoute <rabord que la moitié du 
houblon, et l'on u'ajoiite raiitre moitié cpi'après 
seulement que le moût a cuit pendant environ 
une deini-lieure encore. Le remplissage ultérieur 
de la cliaudîère ne doit aussi s crtectucr qiFavee 
du moût qui a cuit déjà préalablement une demk 
heure sans lioublon. Après que le moût a éprouvé 
une cuisson d'environ deux lieurcs et demie en 


la met en ébullition. 

Lorsqu'ensuite, après un repos nécessaire, le 
pr emier moût s’est clarihé, on le laisse couler 
de la cuve matière dans le rèverdoir et de là on 
le monte dans îa cuve à moût placée au-dessus 
de la C'iiaudière. 

( Ml doîl alors, pour épurer la drèt lie du moût 
fort <|ui y reste emprisonné, jeter sui cette drè- 
cho 1^ à 1:^ hectolitres 1 j'J d’eau chaude. 

Kn eiuployant la croix écossaise ou la planche 
crihiéc de petits trous que nous avons décrite, 
la jetée de la trcnipc peut s'etï'eetuer en une 
seule fois, cest-à-dirc qu'on fait coidei' l'eau 
chaude sans interrui>tion sur la surface du moût, 
tandis que dans la manipulation habitucdle, par 
le vagnage, ecdto quantité d’eau doit être dîs“ 
trihiiée eu deux portions, la deuxième portion ou 
trempe ne devant être jetée que lorsque le nioût 
ju oduk par la première trempe ultérieure a été 
soutiré de la cuve matière et que la chau lière 
est vidée d'eau ■ on v fait couler de la cuve à 

U 

moût le moût de la première trempe qui s'y 
trouve, tant qu’il coule claiiq on recouvre la 
chaudière et un remet la deriiière portion de ce 
moût à la cuveuiiatière. Le moût faible des 
trempes iiitéi ieiu es est pompé également à la 
chaudière. 

11 est avantageux d'employer aussi le procédé 
partieulîci; t omni en Allemagne, sous le nom de 

ce <|iii doit être |>iatîqn6 toujours 
dans le brassage des l>îéres doiddesct des hières 
de garde, du moius tant que le temps le permet. 
On porte le moût, à rèhullitioii de la chaudière et 
roii continue celte éVmllitiou pendant environ une 
demidieure avant d’ajouter le premier lioublom 
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totalité, que l’albumine s’est parfaitement coagu¬ 
lée et c|uc le moût apparaît limpide à travers les 
flocons, VQ qui ordinairement se manifeste heain 
coup plus tôt, on peut le faire couler aux bacs. 

Le moût ayant été refroidi jusqu'à S à 8 1/:^'^ C. 
est amené à. la cuve guilloire et mis en fermen¬ 
tation basse. Uependaiil, comme pour des hier es 
fortes, substanüelles, proportiounellement à leur 
quantité, on emploie plus de levure qu’il iTcn 
est besoin avec les moûts ordinaires de la 
c.oiicenlratîon Itabltuellc, pour provospier la fer¬ 
mentation, il est préférable de peser la levure 
à ajouter et d'en détenniiier également la quan¬ 
tité d’après le poids du malt brassé. 

Donc, eu employant une levure en îiouillie 
épaisse et lorsque lu Inère double doit être bue 
après troi.s ou quatre semaines, on prend par 
lUÜ kilogrrummes de malt brassé, 1,1 W graimnes 
de levure n’ayant subi aucune prépanüiou, et 
700 grammes quand on lui fait subir la prépara¬ 
tion connue. 

3îais si l’on se propose de conserver une telle 
bière idns longtemps (deux à trois mois et davan¬ 
tage), ou i>eut aloi’s diminuer encore un peu la. 
(juantité de levure pour provoquer une fermen- 
tatioii plus lente et arriver à im faillie degré 
d’atténuaiîoii dans la fermentation piiiieipaie. 
Dans ce cas aussi oii ajoute préalablement à 
eetle bière, proportioiinelleincnt, un peu plus de 
houblon. 

Le contenu d’extrait du moût servant, à la bière 
double est de Ibl/2à 1 TO Od'extrait, (P. Ml'LI.kr, 
Mdftitel dit Jhrir^rseitr)* 

Clarification des bières. — Les bières à ter^ 
mentafiou haute doivent toujours être clarifiées; 
\g mode le i»lus siinide coTiaiste à mélanger dans 
un cttvicr une petite quantité de bière (12 litres 
cnviiüiri la composition suivante: 

Fortttiife dIfO. Employer: 

eu cnllc Uc pinssoin . , .^i,Ta]jiinÉ:.s 10 
Afitic tio'tnfiiic.. — 
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Pi'ovédt\ — Faire dissoiuli'C le toiil; et le me- 
langer à la quanlUe de bière mise dans le laiviei*; 
enfin y a^joiitcr un licctoHtrede bière en brassant 
à l'aide ci'ini balai neuf et spéeial à cet usage. 
Mettre la bière dans le tonneau a clarifier ; ne 
boucher que lorsqu'elle est edaire. 

Il y a des brasseurs qui doseeiident la bière 
en foudres; puis ils cliargent de gaji acide eui'- 
bonique produit pai‘ la l'enneiitatiou eu cuve et 
récolté en eloelie. La biôrCj reposée pendant 
quelques jours, est glacée et filtrée pour Otje 
ainsi logée en fûts d’expcditioiq à l'aide d’une 
pompCj sans aucun contact avec Fair extérieur* 

Le FUfrage des hieres\ — Divers a]>pareils jper¬ 
fectionnés ont permis aux lu asseurs de lournir 
aux coiisonnnatours, eu peu de temps, des bières 
d’une parfaite limpidité. Ces appareils permet¬ 
tent le soutirage sans formation de mousse, sans 
déperdition d'acide carbonique (voir fi g* et 
empéclicnt en même temjts Finiroduetiou de 
Fair ; ils ofiVent le triple avantage de la couser' 
vation, de l’économie et de la bonne qualité des 
bières. 
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Dans ruii de ces filtres, qui nous a paru le 
meilleur jusqu’ici, le papier remplace le cellulose, 
et, au dire de son învcTtteur, la bière sortant 
vermeille et sans faux goût réunirait toutes les 
conditioiicS réclamées par la seience. La réputa¬ 
tion en est universelle et s'il y a encore beau¬ 
coup a faire sur ce point, Î1 a eu Fîneontestable 
qualité d'avoir fait gagner une fortune colossale 
à son fabricant, qualité qui iFcst pas la moindre 
pour certains industriels* 

Le^ pompes a hîèrc. — Un nombre très vaiûé 
de systèmes de pompes est employé dans les 
brasseries, mais celle qui réunit le plus d avan¬ 


tagées, tant au point de vue de l’iiygiènc qifà 
celui de la bonne exécution, surtout pour les 
grandes l>rassoijes, est la jjompe centrifuge 
L, Dumont, Elle sert à aspirer l’eau nécessaire à 
la fabrication ; elle est également appliquée à 





l’ti;* nsri, — fo ii|io îivirifiigs l„ Jhimuni. l’jiis. 

l’élévation do la Fk’Imcüstdfei et se prête ou ne 
[>eut mieux au travail des liquides épais* Q,ueb 
ques niotliflcaliüus de détail ont permis de l'em¬ 
ployer a l’élévation de la bière bouillante* 
Chargée de houblon ; (pFcllc (ju’en soit la pro¬ 
portion dans le liquide, on iFa pas d'obstruction 
à craindre. 

Nous retrouvons encore cette meme pojnpe a 
cOté de la machine a glace, dont elle fait circuler 
Fcan iticongelablc dans les serpentins l étrlgé- 
rants des chambres à fermentation et des caves 
de conserve; avec cette pompe, on n’a pas à 
craindre les accidents tpie ne peuvent éviter les 
pompes il piston (luau moyen d’appareils de 
sûreté délicats et coûteux* 

CoxsRuvATidX ï)K T.A JitÙHK. — La bièio do 
garde esc celle obtenue par la fermentation 
iiaule. rdusieurs causes concourent (Failleiirs à 
sa conservation, la bonne qualité du malt, 
la parfaite clarification, la quantité et {piidité 
de iiouldon, son huile essentielle joiumt un 
rôle considérable comuic antiseptique, étant 
coutrairc aux bat'tériesde l'acide lactique ; mais 
le point principal, c est la tempuriitiirc basse a 
laquelle doivent étrè soumises les caves coule- 
liant les foudres. 

On sait que la bière est un liipiidc en voie de 
transformation et que sa vie dépend de 1 activité 
de ses ferments; plus la température est froide, 
plus Févülutiou est lente, c'esta-dirc qu'elle 
atteindra un ûge plus avaiicé et de plus loiiguc 
durée, La tcmpératuie csLclIc élevée, la vie 
s'éteindra plus rapidement, Fair ambiant aidant 
sa désorganisation* 

C’est a sa bois ne fabrication par 1 usage do 
produits de prenner choix aux soins de govidion- 
nage, de vernissage et à la propreté excessive 





































(les fûts et (les Israsscrîcs que doîvont tendre les 
ettorts dos indtistrielsj et noji dons remploi 
d'ii^^euls noeits auxquels ils ont trop souvent 



Fjjï, IHl, — Aiiparifîl l'onaplissîme, ■■mi^truit («iir ili. lùiib 
fl.tUM’Villi; ol Si l'aInm.i'çjT 

roeours et (jul, eu tuant les qrgaviismes de la 
Inèro, sons prétexte de eonsei vation, n'ont pour 
résultat que de fonner un liquide malsain, insipûle 
et mort- {Voir lira.'iHevfej 

Mettant à profit les découvertes d'Appert, 
iM. Fasteur étudia et préconisa Ja elialeur pour la 
( üiiservation des vins; un brasseur de Marseille, 
M. Velton, inspiré des études du savant, fut le 



Kiÿ. ISÏ-j. — Mi'jsijuili^urniDiir 4V!.li?iini (liillnfnL «ijiiüli'itil 
[nir U- liulh a-iKn^vllIo ol Slriiabuur^u 

premiol' rjui appliqua le systèiiio de la chaleur par 
le Iniin-iruirie à la (‘ûiiservation de la l>iére, que 
ron dénomme improprement I^nsfeui l-^atioiL 


Influence de la lumière sur la bière. — Il est 


acquis (|ue la lumière favorise siuguiîéremout le 
dévcloppemenl: des bactéries de la l>iér(n Pour 


la eonsexrvej , on doit donc la mettre dans des 
vases eu ^rès, <|ni la tiennent a rahri de la 


lumière, tout en ayant ravanta^e d ètre réfrac¬ 
taires la chaleur. (Voir au mot Jh'au'erte.) 


Atiidffse dtitiiiqtie *— Rien n’est plus variable 
que la composition cliimîque de la bière, ce qui 
s'explique par les divers corps qui la composent, 
les procédés de fabiication, de conservation et 
d'âi^e. 
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Les sul>.stanccs composant la bière sont les 
suivantesr acide tanniipie; alcool, dextrine, 
substances amères et résines du houblon; ma¬ 
tières grasses, sels, acides lactiques, acide acé¬ 
tique, acide suceinéquej glycérine : huiles pyro- 
géjiées dans les bières conservées dans des 
vases enduits de poix, résine ou vernis; gaz 
acide carbonique. 

Dégustation de la bière. — Pour arriver 
maître dans Fart d'analyser et de connaître par 
dégustation, il faut tacher (le se l eiidre compte 
des corps qui composent la bière, isolément les 
uns des autres ; au premier essai, on étudiera la 
saveur amère du lioubloii ; au dcuxiènie, la saveur 
alcoolique; au troisième, la saveur acide des 
sels eu la distinguant de la saveur produite par 
Taciiie carbonique. La volonté bien arretée de 
ne déguster que Fini de corps, a la fols, 
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facilite d'une façon sin^^ulière les glandes sali¬ 
vaires à la séerétiou tk> la ptyalinc et du mueus 
spécial pi npre a dissoudre les globules de ces 
corps; CCS substances, pro^hiites par une action 
nerveuse partant du cerveau, ont une action 
remarquable sur la pré{‘îKtou du goût. Ces expé¬ 
riences, plusicur.s fois répétées avec la ferme 
intention de n'étndler qu'un seul <'Oi ps à la fois, 
m'ont conduit à un restdtat merveilleux. (Voir 
U 

Alteuatiox î»: la infuiE* — Cette ])récîciise 
boissoïi est susceptible de i>résentcr des altéra- 
üons spontanées qui annihilent complètement 
ses propriétés sapides et digestives : elle pie 
quand elle devient visqueuse par transformation 
(le sa dextrîne en mucilage ; clic devient jj/aft? 
qnand racidc carbonique fait défaut et que 
Faleool y existe dansniie proportion trop minime; 
elle tourne a lorstpdellc subit la fermen- 

tatiou acétique j elle mt^hît quand elle se reeou- 
vi e de eryiïtogaines mi tdiampîgjsons. Lorsqu'on 
s‘y prend à temps, on peut toujours ramener les 
bières A l'état potable iiarles moyens que je vais 
indiquer : 


Amélioration de la bière lllante. 
“ l'’.mployer : 


Foi’^ 


Pour l>ii'‘re libiiUc. 
Kiiio tl’Aiiu'rhpai . 
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Procédé. — Faire dissoudre le kino dans un 
demi-litre de bière, ajouter la dissolution dans le 
tonneau de la bière filante : la laisser reposer 
jusqu'A ce qu'elle soit claire; soutirer et la re¬ 
mettre dans un tonneau propre et y ajouter un 
peu de sirop de glucose on de mé las.se avec un 
peu de l'rmts^enbîer ; après quchjues jours, on 
bonde le tonneau, afin de pouvoir la liv-rer A la 
consomniution dans un parfait état mousseux. 

Amélioration de la bière plate. — For- 
riutle Sfrj. — (_)n peut donner à la bière plate une 
nouvelle vie en lui additionnantdiuuoût fraiehe- 
nient passé et refroidi. 8i l'insipidité de la bière 
était près d’atteindre l'état d'acidité, il faudrait 
ajouter an moût une^ tj nanti te relative de Ârœn- 
iieiibicr eu opérant préalablement le mélange 
des deux substaïucs, l^e pi'océdè est le meme 
que ])oiir la foi'iuule ;bll ; ou peut aussi y ajouter 
la riuiuilité nécessaire d’acide earbonîipie. 

Amélioration de la bière aigre. For- 
ftîtde — Faire dîsstnidre LUI quart de gramnie 
de bicarbonate de soude en ]>oudre dans au litre 


de bière et remuer; y tremper du papier de 
tournesol (pi i dev i end ra ronge a ussitôt; le cloiu rter, 
ut si la coulcar ronge disparali, la (piantité du 
bicarbonate de soude à employer sera dutor- 
minée; ou n’aura qu'à multiplier les grammes 
par le nombre de litres de bière a traiter. Si, au 
contraire, le papier reste rouge après avmir été 
uhanll'é (ce (piî dénotera la présence d'acide 
acétique), la dose de bicarljonatc de soude sera 
insuffisante. .Mais H ne faut pas non plus dépasser 
le degré strictement nécessaire. Four le cas où 
IfîO grammes de bicnrl>oiiate de soude nbiunmt 
pu désacidifier un liectolitre de bière, on devra 
abandonner le üciuîde. 

La bière ainsi ti altéu est devenue plate ; on 
devra la ti'aitcr scion la forniulé .-îfll, ou je prie 
le lecteur de se i’ej>orter. 

Ajoutons que, pour enipuchcr la bière de 
a’aeiditier, les Homains su-speiidaieut dans Tînté- 
rieur du tonneau une iiranclie d’oiigain 

Amélioration de la bière moisie. — For¬ 
mule d94. — Les bières moisies prennent diffé¬ 
rents mauvais goûts qui b‘S rendent inaeeessibies 
au palais. Immédiatement on doit sc servir d'ime 
addition de cJiarbon de bois, ou inieu.x encolle de 
noir aninial en gros grains, la dose en sera dé¬ 
terminée par res.sai, de la façon suivante : 

On met im dcmî-gramine de noir animal dans 
un litre de bière en l>outeîlIe: si, après vingt- 
quatre lieures, la bière n’a pas perdu son mauvais 
goût et sa mauvaise odeur, on opère une nuiivelle 
addition de noir animal : lorsque Ton a atteint la 
dose jus le, on multiplie Ic.s grammes par le 
nombre de litres A traiter et on saura ain.si la 
dose de noir qn'Il faut employer. 

Pemoefjue .— Quel que soit le mode de ramener 
t‘es bières altérées, il faut leur dounei' un nouvel 
aliment, et comme lé suci'c est la subsrance qui 
provoque la formation des autres corj>s, on est 
forcé d'y recourir, soit sous forme de moût ou 
autre, mais fûujoiirs avec la quantité nécessaire 
de kneu^^-eubier. 

Soi'iEiSTK-VTiox. — La bière ne se falsîlie pas; 
011 la sophistique par des produits toxiques deve¬ 
nant lin danger réel pour la santé publique. On 
y trouve souvent comme agents de ('onserva- 
tion : haeide salicylique, lu sallcylate de soude* 
Pour remplacer le houblon, on a souvent recour.s 
A raloès, à la coque du Levant et a la peiile 
(■entamée, iMoîns dangereux sont rabsinllie, 






























le iimara, le bui:^ et Ja iivAta 

produits 011 joint de re.ssoiiee de houblon^ ce qui 
c«t une fraude. 

La eliitnîe posscnlc aujourd'hui les moyens 
jirécis pour recoïmaître tons ces coi ps. 


Le ZéflHnïde, — Un iiuiustricl allemand acom- 
])OSc un j)i-üdiïit quq selon luî^ aurait toutes les 
})ropriétés de la bicrCj et pour donner une appa¬ 
rence de rcalîtCj Ta cléiioininé Zf^ffitokle ou 
stehi (bière de ecréale). C'est une pâte cassante^ 
d'un jaune t’oncéj d'un goût sucré et anicrj mais 
agréable et aronuitiijue. On fait dissoudre le 


produit dans l'eau etj après fenncntatioig la bière 
est mise c)i bouteille. Cette boissoiq lors même 
qu'elle ne contiendrait rien de nuisible, ii'cn est 
])as îiioins une supereherio, ii'étant pas de la 
biêr3. 


Fkhments ïiu M(uVr. — Afin de démontrer, 
d'après Lastcur, les principaux ferments de 
maladie, associes à <|uelque.s ceJluïe^ de leeure 
je reproduis ici la figure de son Ktiide 
.sur la JUerë (^) : 

<c Au iV 1 correspond ia bière dite hiuruée ; t e 
sont des bâtonnets ou filaments simples on artb 
culès et formant chaîne de longueurs variables, 
d'un tliamêtre voisin d'un millième de millimètre. 

« Au n'* eorrespondent le moût et la bière 
hfcfjqueh ;eùmnt de petits artïtdcs légèrement 
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ctrangiès en leur milîetq isolés en généra], rare¬ 
ment joints en chaînes de deux, trois,., ai licles ; 
leur diamètre est un peu supérîcui' à ( clui des 
filaments du ir' L 


a, eiii'i rrtiii:. 


<c Au n'* O correspondent le moût et la bière 
pufrhles; ce sont des vil)rions mobiles plus ou 
moUis rapides, suivant la température. Leur 
diamètre est variable, mais généralement supé- 
]’ienr à celui des articles des u'^* 1 et 2 ; ils appa¬ 
raissent facilement dans le moût et dams la bière, 
au début de la fermentation, quand celle-ci 
traîne ; mais généralomcnt ils sont le produit 
d’un travail très défectueux. 

Le H" 4 correspond au moût visqueux et a la 
bière dite /Heutte; ce sont des chapelets degraîiis 
presque sphéritiues ; ce ferment est rai‘c dans le 
moût, plus rare dans la bière. 

« Le n** 5 est pi opre à la bière piquée, atgrCf à 
odeur acétique, ce sont les eliapelets d'articles 
du îîuicodevtua aceti, extrêmement semblables 
d'aspect aux articles du ferment lactique tr 2, 
surtout quand on les examine les uns et les 
antres, lorsqu'ils sont très jeunes ; mais leurs 
foiietions pîiysiologiques dîtfèicnt beaucoup, 
malgré eette ressemblance. 

Le n" 1 caraeténse une bière d'une acidité 
particulière, acidité ipn rappclleun peu celle des 
fruits verts acides, avec odeur Kid gmerh; ec 
sont des grains ressemblant a de petits points 
sphériques, réunis par deux ou par quatre, en 
carré. Ce fenueiit accompagne, d'ordinaîrc, les 
filaments du ir^ 1 et est plus a craindre que ce 
dernier, qui, lorsqu'il est seul développé, ifaJtère 
pas beaucoup la qualité de la liîère: mais quand 
le ir' T est |>résent, soit seul, .soit associé au n" J, 
la bière prend un goût aigre et une odeur qui la 
rendent détestable. C'est parce ipi'il m'est arrivé 
lie rencontrer ce ferment formé seul <lans des 
lucres, sans association avec d'autres ferments, 
que j’ai pu juger de scs funestes eflcts, 

« J..C iV‘ fi représente im des dépôts propres au 
moût tpi'il ne faut pas çonloudre avec les dépôts 
des ferments de maladie, lesquels sont toujours 
visiblement organisés, tandis que eelui-ei est 
amorplic, quoiqu'il ne serait pas toujours facile 
<le décider entre ees deux caractères, si l'on 
n'avait sous les yciLx que <|uelqucs-iincs des gra¬ 
nulations des doux sortes, tyest t e depot amor¬ 
phe, qui troulde le moût, pendant sou relroidiS’- 
sonient. U osl généralementalïseiit dans labiére, 
t>arce qu'il reste sur les bacs, ou dans les ajqm- 
reils ndroîdisscurs, ou qu'il se mêle à la levure 
pendant la fermentation et disparaît avec elle. 

^ parmi les granulations amorphes du n" fi, ou 
a tiguj'é de petites sphères de tailles diverses 
d'une pal faite régularité. Ce sont de petites 
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boules de matière réshiciise et colorante qu'on 
trouve assez souvent dans les bîères vieilles^ au 
fond des liouteilles ou des tonneaux^ quelquefois 
aussi dans le moût conservé depuis longtemps 
par la méthode d'Appert Elles simulent des 
productions organisées^ mais elles n'en sont 
pas, 

« Tous ces ferments de maladie ont des ori¬ 
gines coininuncs* Leurs germes, d’une petitesse 
infinie, dinieilcment reconnaissables, même au 
microscope, font partie soit des poussières que 
Tair cliarriej qui! enlève ou dépose sans cesse 
(i la surfticû de tous les objets de la nature, soit 
de celles qui souillent les matières premières 
utilisées pour la fabrication, 5> (Pastel'K.) 

Statitisqte, — En 1885, il s'est fabi'iqué dans 
les Etats suivants 110,650,000 hectolitres de bière 
ainsi répartis i 
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Voici maintenant les ebittres exacts de la pro¬ 
duction, exportation et importation en France 
en 1885 : 

Tloclul lires 

iiTtportcitîoïi..... 

KxporUtion......... 21 A'22 

] >iffôroiice^ 


iMMAm 

Production lVaiu;idso,. 

CoiiBoiniiiatiou totale......... S,:J04.!m4 
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Comme on le voit^ les Anglais et les Allemands 
se partagent le gain de o04/>04 liectolitres de 
lïière, ce qui fait, à une moyenne de 35 fr. Pbec* 
tolitre, la somme respectable de 10,674,790 fi . 

La population de la France, en 1885, avant été 
de 38,218,903 halïitants, nous trouvons une 
moyenne de 21 litres 73 par habitant. 

D'après rAimiiaire des longitudes, Paris, en 
1886, a consommé à lui seul 272,000 hectolitres 
de bière, ce qui fait une moyenne de 11 litres 60,373 
par habitant. 


IIygjénf:. — Pour qu'elle constitue une boisson 
saine, la bière doit avoir subi une l'ernicutation 
haute et un peu avancée, u'être composée que 
d'orge de houblon et d^eau et peu alcoolisée; ne 
contenir tpie la moitié environ de son volume 
(racide carbonique et ne pas être vieille. La 
couleur doit être donnée avec le malt brun, c'est- 
à-dire avec de Porgjj et de Pavoinc torréfiées et 
non avec du sucre bridé. Dans ces conditions 
seulement, la bière peut être c^onsîdérée comme 
boisson hygiénique. Alors elle doit être classée 
au premier raug apres le vin, et pmti remh e de 
gntmh sertylcefî la thérapêîftifiue et rh/jgiène 
aUmentahr. Pour le classement de ces bières, 
voir liras.séfde. 

l'effet fjradael de la bière, — Prise un quart 
d heure avant le repas, h la dose cruii verre ou 
baîlmiy la bière est apérîtive ; un quart ou un bock 
calment la soif et désaltèrent; deux bocks eni’ 
patent la bouche; la répétition de cinq ou six 
bocks par jour devient un aliment, ce qui est 
légitimé par cette remarque (pie les peuples des 
pays où la bière n'est pas une boisson nationale 
mangent beaucoup pim de pain. Mais si nous 
passons de T us âge à Pabus, nous voyons que la 
bière rend rhomme mau.ssade et taciturne, ce qui 
fait dire a A. Dumas : « Les buveurs de bière ont 
mauvaise tête 1 » Elle paralyse la parole et les 
ôi’ganes de la pensée. (Voir UoienonJ 

J/Ecole de médecine lapins célèbre du monde, 
l'Ecole de 8a 1er ne, par r organc d'un de ses 
membres, Jean de Milan , avait déjà, à son 
époque, résumé ainsi les elfe fs de la bière : 

OromùK htotiûre^ a ut rît cererima, vires 

et (ifiifmenint car mm generahjm erworem, 
rrt) vocal itrimuiif, vent rem quoque 'multii ei iaffaL 

Elle ùnjiîîtjiit PluLiiiêin., dans les veines serpente 
Et eoviie en longs niisseau-x, nourrit la cliair, augmente 
J.!a t'oree et T embonpoint. L’urine accroît sou cours, 

Et du ventre ainoUi se g^onlient les contours. Jj 

Immédiatemêiit après l'excès de boisson ou 
d'une nuit d’orgie passée dans un heuglaUf la 
bière fait sentir son action diurétique, et lors- 
(iu'elle est traitcc par des antiseptiques, les voies 
luiiiaires s'irritent à un degré de polyurie en 
rapport avec la polydipsîc. Du abrutissant mal 
de tète, ujie soif inextinguible senties compa¬ 
gnons inévitables du sombre lendemain. 


(I) di; Gli. Sl-Marc. 
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Bière de ménage. ^ Oii ne doit eoiLsitlorer 
cojiiine bière que lea liquider fernitiiias à base 
de grains. 

Fvintitule ï-dp). Employer : 


Orgf* tom''(ii.'‘c cT iiio^ilue , . ^ , kitagiMuniios 1 


( >rgû Tiioitillùo lie la veille. — ^ 

I Tliieost" il. PI. ' ' I A' 

Ckiiitiaito .... 1 .... i . 1 i . 1 1 . graïutni's 150 

HouIjIou ... — 9rK> 

Zestes irorîUigf.H. .. — T(f 

Caiiuelle en bâton. , . , . .. — 15 

Eau..... îiti-es 2,5 

+ 


I*f’océdê> — Faire eiiire le tout peinlant deux 
lieurcs^ laisser reposer et filtrer le moût à une 
température de 20^ centigrades dans un tonneiiu 
plein jusqidà lu bonde. Délayer 250 grammes de 
levure de bière dans im demi-litre de moût et 
mélanger a Taîde d’un bâton. Comme la fermen¬ 
tation produira de la mousse et (pic la perte de 
Ibunde carbonique entraînera une diminution du 
liquide^ il faudra de temps en temps combler le 
déticît avec un peu d'ean dans laquelle on aura- 
fait dissoudre une cuilJerèe de glucose ou un 
morceau de sucre, Quatre Jours environ sont 
iiéca^ssaires pour les bières fortes et deuxjour.s 
pour les petites bières. On la colle avec trois 
blancs d’æuls^ une poignée de ml marin et on 
bondouiie. Après deux joiirs^ on ia met dans des 
petits barils ou en bouteilles. Cette bière doit être 
consominée jeune ; elle revient a treize centinies 
le litre. 


rrocthh\ — Faire cuire le tout pendant deux 
heures^ comnie ii est prescrit â la formule Hûâ et 
faire fermenter avec 250 grammes de levure et 
7.0 litres d^eau en .suivant les indications déjà 
éiioncées. Cette bière revient à dixdiuit centimes 
le litre, 

Bière des frugalieus. Fui'maîe 'Fis. — ire 
dessécher;, an four on dans un poêle, quatre ou 
cinq kilogrammes dhivoiiie ou d’orge, réerasor 
et verser dessus vingt-cinq litres d'eau bouil¬ 
lante; laisser reposer trois lieui es, puis décanter. 
Verser sur le marc vingt litres (Feaii froide; tirer 
à clair et mêler les deux infu.sioiis avec cinq kilo 
grammes de mélasse de canne délayée dans 
trente litres d'eau tiède; ajouter une demi-livre 
de lioublon et brasser, ^lettre la levure et, apres 
(luîiize jours, on pourra boire la bicn c. fD*" iîox* 
XF.jnVj Chî$. végétanenne-) 

Bière médicinale.— Fui mith iFFK — On a 
préconisé plusieurs formules eominc étant propi es 
à combattre diverses maladies, mais il est. à 
remarquer que les qualités médicinales sont dues 
aux remèdes qui euti ent dans la eompositiou et 
non aux [propriétés de la Idèrc. \'oici la formule 
autiseorbutique ciiregistréc dans le Codex: 

bîâii^ rérf'iiit" .liirt'is 2 

Rîifiiio (le inilVut.gmuauitus (So 

bi.nir^rcc'Jii.'î de Sfqaii. — 

I'(‘ullle.s de enrbhMi'ta.fi'it 


Bière de drèche,— — 1-ànployer: 

nrêdiLMlc .. . kîlo^s 25 

Mail .... linos ‘îi> 

i Iniilkloii. .gnumnes 

t ( UîU lil ] 10 â.,F.......ii|i..E, ^ .1^ 9 


Pnjcédé, — Faire cuire pciidaut deux lieures, 
pa.sser diins un linge et laver le l'é.sidu avec 
(quinze litres d'eau ; exprimer et mélanger les 
deux lupiides. 


Faire fermeuicr 
et 55 litres d'eau, 
l’ormule ;>b,5. 


avec KO grammes de levure 
eonnne il est indiqué tlans la 


Bonne bière, — I vi^mtde di)7. — Kniployer : 


<hg'C tüi'réHce et moulue . , 

(dllWSfi.. . . . . 

Ejiu ... . . . 

CloUrt do .. 

jVids. ........... 

C'niiuelle cil büLoii , . . . . 

Zestes iroiiingc. 

Coriîindi-è . . 

(JcutiHiiO. 

Houblon. 


liîlo^rrainmcs 
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Ÿü 

. . L,^niiiiiiu^s 

.15 

■-- 

15 

• • ■ ^ 

15 

_ 

SL> 

« * 

■t f 

so 

— 

2f.M 1 

- - 



Frocédth Faire maceicr peadant quatre 
Jour.s, passer avec expression et tiltrer. Elle se 
[jreud dans le scorînit et comme apêi'itif diui é- 
tiijue, â la dose de GO à 100 grammes par jour. 

Usv\uE cri.iNAïuK. — Dans les pays du nord 
fie TKiirope, la bière sert journellement à diffé¬ 
rents usatres culinaires, dont nous don nous ci- 
apres les principaux modes (remploi. 

Soupe à la bière {(uis. jimsakniie}, — For- 
mtibi /OtX — Employer : 

Uicrü lidblu ..... .. liti'tiâ 2 

Suc I C. |i hj 

PiMlvrC: . .. — 12.( 

Zeste (U.‘ fitro.i. ... ■ iioiiibrc I 

Ffli-tiie.cuillerées J 

.. . .pont verre l 

llâMïii (le e;iiiuçlk^ . ... . . , , I 

fUiijieiiibre. ..perît lufu-L'eau 1 

Vin l>]eu('.. . .(UVeilirre 1 

Fi'orédfh ’— Cuire la farine avec le beurre dans 
une casserole sur le feu ; ajouter la bière, remuer 
et faire mettre en ébullition. Pendant ce tcmp.s, 







































oîi aura fait intuscr au 1iain-mario ies autres 
eoiuiînients avec* le rluiiii et le vin. ^Mettre 
fiisiôii déeaiitéc, dans la soupe préalablement 
déf^raîsséej avee le sucre et du sel ; la lier avec 
deux Jaunes d'(eufs et du hcui re fraLs, La ^^oûlcr 
et Ici servir avec des tranches do pain grillées. 


Soupe à la bière (Otis, sîïôsîcnite)^ — /br- 
mtde 40J. — Faille roussir de la farine avec du 
beurre frais tlans une casseraIc^ y ajouter de la 
bonne petite lûére pas trop alcoolisée ; remuer et 
mettre en éluillition; sucrer et saler, y ajouter 
forte dose de cuniînj un laiton de cannelle; le 
'^estç d*un citron et d'une orange^ de la noix 
muscade et gingembre râpés. J^aisser cuire 
selon qu'on la désirej fortement é]>icée ou douce- 
La jiasser au tamis et la servir avec des tran- 
clics de pain grillées préalablement mises dans 
la soupière. 

Carpe à la bière (Cuis, allemande), — K< ailler 
nue carpe en enlevant la peauj la vider et la par¬ 
tager daits sa longueur; mtlever les arêtes et 
couper par trongons chaque moitié i (‘Ouper le 
museau et partager la tête en deuX; saler et 
blanchir la [aiiance. 


J^î*ovéd*'. — Koiicer nu sautoir, ou casserole 
évasée, d'oignons et condinieiitcr de céleri, tl'im 
bouquet garni, de [loivre eu grains concassés, 
d'un clou de girofle et d'une gousse d'ail. Aligner 
sur ce lit les morceaux de carpe; faire iJincer 
Icgcrcnicnt et mouiller avec de la bîére faible 
en alcool, de façon à suimicrger le poisson ^ y 
ajouter du pain d'épices coupé eu des et faire 
cuire. Lorsque le poisson est cuit, juisser la sauce 
au tamis fin; si elle est trop liquide, la faire 
réduire. Drosser le poisson dans un plat creux, 
a bordure d'argent, et .saucer dessu.s: garnir de 
la laitamre et .servir le restant de la sauce a part. 


dlemanfue .— Ce serait un acte <le lè.se-majesté 
culinaire ponr un restaurateur allemand de ne 
pa.s faire ligurer sur le menu, le Jour de Xocl, la 
carpe à la bière; comme ce serait égal émeut 
un signe de décadence de notre bon goCit de ne 
pas servir, ce Jour-la, sur toutes les tables fran- 
f;aises, la tlinde ti uHée. 


BIFOLIO, ttr, (tdaneo)- — Idant de 
vigne des jirovinces d'Aneoiic et de ,Marcbes 
(Italie)^ à Kome, on Taj^ïclle Teidthtno rkelo et 
reaevlUi m ina; a lïologne, l'etf dvUa /jccorr ,■ il 
ï.st égaloinent comiii sous les dénominations <le 
/■ V>r(' e rco n e .yc, / neiotielh}} Ma ai oi't7é q ikieoc- 
cc«r^qetc. Feuilles moyennes, arrondies, trilobées, 


sinus peu profonds. Ini grappe est petite, portée 
par un pédoncule court, vert Les grains ronds 
sont inégaux, sa chair al>oiKlautc est succulente 
et sucrée, lïaisîn blanc de cuve. 

BIFTECK, — Tranche de bantb Le filet de 
bœiif grillé prend clic^: nous le nom de bifteck. 
( ^^o î r îh efsfeaek,) 

Moyen d't*btenir un bon bifteck. — For¬ 
mule iO'J. — Désire-t-on avoir un bifteck bien 
assaisonné? II faut le saler, le poivrer, avant de 
le faire cuire, comme cela .se pratique partout : 
niais si l'on veut qu'il soit tendre, il faut le griller 
au naturel après l'avoir huilé ou graissé. II est 
reconnu que le sel, eu se fondant, a la iiropriété 
de saturer le suc de la viande sans y pénétrer ; 
de sorte que le Ivifteck préalablement salé perd 
de sa succulence. Au eontraire, salé après 
cuisson, s'il reste fade, il est moelleux et fondant ; 
une sauce à la maître-d'iiôtel suffisamment rele¬ 
vée, mélangée à de la glace de viande, supplée 
d'ailleurs à ce petit défaut qui est largement 
compensé parmi surcroit d'exqnisité. 

Bifteck à la Colbert ^Cuh, de reüünruni). — 
Fonmde 404. — Faire griller un bifteck au 
naturel et le poser sur un plat rond ; d autre 
part, faire cuire deux UHifs â la poéie et les 
faire glisser sur le bifteck. On dit plus simple¬ 
ment bifteck tiiu' wufa. 

Bifteck à la Mirabeau {Cuh, de reàtaurunt), 
- Formule 404. ~ Dresser le bifteck cuit au 
natm'cl .sur un plat rond, remplacer la nuiître- 
d'iiètcl par du beurre d'anchois et le garnir de 
tih^ts d’.anchois et d’olives farcies. 11 serait pins 
Logique do dire: bifteck nu beurre d'anchotH. 

Bifteck à la viennoise (Cuis, autrichienne]. — ' 
Formule — Hacher de la viande dénervée 
(voii' ce mot), la saler, la, ]»oivrcr et lui incorpo¬ 
rer deux éciialotes ciselées; en former un 
bifteck et le faire cuire à la poêle. D autre part, 
sauter à la puêlc <les oignons ènuiicês, leur faire 
]a‘eiidre belle couleur, les dégraisser et les 
mettre üa.ns une petite casserole avec du Jus 
réduit eu demi-glace. Lorsque le bifteck est cuir, 
le masqui'r de cette garniture. 

Bifteck à la turque {Cuis, russe). — /br- 
mule 4i)C.— Hacher un bifteck en lui iiicorporunE 
sed, poivre, deux cclmlotes ciselées et le dresser 
sur un plat ; le garnir de eàpi es, d'olives fareîes 
et d'oignons liaehés, de LÜioules, de mtxed plekha 
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(le filets (rai](‘]iois. Poser, parmi cette ^arnî- 
tui e, ou bîeïi 8tU' le iniljeti du Ijirteek^ utï jaune 
(rreuf dans la moitié de sa (-otpiüle. 

Le conviv'e à (jiii oii seri: ee mets doit faire un 
petit creux au milieu du liirtet k, h l'aitlc c|(‘ su 
(uiilléi e, y l euvej’ser le jaune d’œul'^ saler et poi- 
vierj y faire couler un pis de ('itroiij y ajouter 
les piclles^ îcs eà|>i'eSj taboulés et oi^iious ; 

mélanger le tout avec la foiircliette* Lorsque l‘on 
a niaiigti le bifteck, on prend une tasse de 
eonsommé. Pour les estomacs qui le digère Ideiq 
ce bifteck est un aliment réparateur. 

Bifteck à raméricaine ' Cuis, anglaise). — 
Ft)mmIe i07. — tîriller le bifteck saigiiantj le 
dresser sur un plat; long et mettre dessus du 
beurre d'aiudiois au piment de fjayenne et de la 
glace de viande: faire cuire un nuif a la poêle, 
le découper en rondelles avec un emporte-pièce 
à petits patêSj cgotdfcr le beurre, sortir les 
parures de la poêle et faire glisser Toîiif sur le 
bifteck,< iarnir le bifteck de pommes nouvelles ou 
de petites pommes de terre tamisées a la cuillère 
et rissolées au beurre, d'un boiupict de tilets 
d'auebois et d’un autre bouquet de tuiired pkddes. 
L'a uf a la poêle est (quelquefois remplacé par 
un teuf frit* 

Bifteck à la NelÈOü (Cuis, bourgeoise finglaisc). 
— Forai aie — ^Mettre im ou plusieurs 

bifteeks, préala1>lement assaisonnés, sur une 
conclu^ d’oignons émincés étendus dans une line 
baie d'argent beurrée; coiidimentcr et recouvrir 
le bit teck d’une concdic de pommes de ten o tail¬ 
lées en lames et assaisonnées: faire revenir sur 
un léu vifj saim laisser pincer, et motiiller avec 
du bon bouillon dég^raissé* tJouvrir la timbale de 
son couvercle et faire braiser une demi-lieure 
au fonr, servir la timbale sur un plat froid, en 
instruisant les convives sur la cljaleur du cou¬ 
vercle* 

Bifteck aux pignoli {Cuis-, botirgeoi,se ttupoîi- 
laine). — Fommle dCFL — Kaire rôtir dans la 
braise le fruit du pin rameux ou pin parasol 
(voir Figtiofi)^ en dégager les pifptofi et les mon¬ 
der, Kloiitei^ un iïifteck avec des pignoli à raide 
de la pointe dn couteau, l’assaisonner et le faire 
cuire à la poêle, le garnii- de pignoli et lier avec 
du beurre frais, saupoudrer de fines lierbes et 
y faire couler un Jus de citron* 

Bifteck agro-dolce (Cuis, napolitaine). — 
Dans les maisons l»oni geoises de Naples on pro¬ 
cède de la faqon suivante 


Formale llCi — Ai^saîsonner et ciiii o un bifteck 
à la poêle, d'autre jiart, hacher du (âtia>nnat et de 
Ibn aiigcat; les mettiv dans de l'eau chaude avec 
autant de raisins de (k)rinthc piéalablcmcnt 
neftoyés, égoutter le tout et mettre cette garni¬ 
ture dans la poêle, on mieux dans une casserole 
avec le bifteck et des pignoli. 

Lier, au moiiieiit de servir, avec très peu do 
eliocolat rii])é, un lilet de vinaigre ou mieux 
encore un jus de citron ; le tout doit être lié dans 
son propre jus, sans eu ajouter dkuitre. 

liemargué, — (’'est ainsi (pie le infteek aigre- 
dou.y se prépare dans les familles napolitaines 
et qu'on le sert dans les restaurants des quais 
Santa-Lucîa, (pii sont les boulevards de Napb^s, 
Dans cette ville, on appli(|ue également (‘Otte 
sauce a toutes les viandes d(î boin liei i(î et meme 
au gibier. 

Ce mélange, tout hétérogène qu'il puisse ]m- 
raître, n'en constitue pas moins un mets très 
agréable* 

Bifteck à la moelle (Cuis, d'hôlcl). — For¬ 
mule lie — Faire griller un Infft'ck et le metti'c 
dans une sauee uialtre-d'hôt.el avec de la glace 
de viande et un jus de citrom Faire jjocher des 
rondelles de moelle à Teau bouillanto et les 
dresser sur le bifteck, préalablement mis snr nn 
plat très éliaiid. 

Bifteck à la Bercy (Cuis, de marchand de uin.s)- 
— Formule if — Hacher des échalotes, de.s 
ails et des oignons, ies pétrir avec beurre, poivre 
dû Cayenne et persil. ( •uire le l>ifteck à la. poêle 
et mettre le beurre sur le bifteck dressé sur un 
plat très chaud* 

Femargue. — On applique au bifteck une foule 
de garnitures qui en déterminent la dénomina¬ 
tion; je me dispensera! donc de les énumérer* 

BIGARADE, s.f.; ali* pommeranze ; angl. hit fer 
orange, orange amère* — Fruit du bigaradier 
dont le plus commun en Europe est le dhns 
lifijaradiffj mais les plus remarquables sont les 
IL de Chine et les H. bizarrerie qui poi tunt à la 
fois des citrons et des oranges ou des oranges 
citronnées, amères, a peau raboteuse et bigarrée, 
il y a lieu de croire que ces variétés ont été 
olnenues par la greffe du citronnier et de 
l'oranger. 

Us.\(;e ALDiEXTAiRR*— Le Kcste de labîgai'ade 
sert pour la fabrication des liqueurs fine.s, notam¬ 
ment pour lé curaqao; il a des proin'iété.s toni¬ 
ques et astringentes. Au dix-septième siècle, les 
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adcs jouîssaieiit truii ^^raiid érôdit daas la 
haate ftiîsiiie de Koiik* et de Paris, en un les uti¬ 
lisait. (annnie entrennHs, !7ne ]iîêee uiontce lîe 
bigarades était ehosc pi éeieust* ijtie les seigneurs 
seuls i^ouvaiont avoir sur leur talilo. 

Bigarade à l'anglaise {Kafrium^is}. - Foi*- 
mtde iiH. — Partager }iar le milieu en long de 
hellcs bigarades mûres; êniineer les moitiés ]iar 
tranches d'un demi-eentiinétrc d'épaisseur et. les 
faii e blanchir jusqu'à ce que Pocoree cèdo sous 
J ongle. Les rafraîchir et tes laisser dans reau 
tVaî(du‘ jusqu'au leiidcmaim 

Préparer un sirop à 28'^ et, api'ès avoir égoutté 
les bigarades, préalablement débarrassées des 
pépins, les jeter dans le sirop bonillaîit et retirer 
la 3xassi]ic* Le lendeiuain, on fait i-ebotiillîr le. 
siroj) et on y jette de nouveau les bigarades. 
Uette opération doit être renouvelée pen¬ 
dant trois jours. Le qiiatriéuie, on les dépose dans 
une terrine, et lors({idolles sont froides, on les 
dresse en oonipote. Un Icssci t aecoinpagnées de 
pâtîsseiâes sêehes. 

Bigarades en quartiers ff — / or- 

miüeHt .— Choisir de grosses Ingarades, les 
tourner en enlevant le zeste, les ]ïariager on 
(juatre et les mettre au fur et à mesure dans 
Tean fraîche, les faire blanchir et les faire dé¬ 
gorger dans Teaii pendant deux Joins. Débar¬ 
rasser le fruit de Técorco qui reste adhérente, 
et le mettre dans un sirop froid; le lendemain, 
cuire ce sirop à 1^4®, reeominencer l'opération 
])endant trois jours en augnientant le sirop tle 
par .four, afin d’amener à biJ * le (piatriémc jour. 

Marmelade de bigarades.— (Voir (h'tiufje). 

Panier de bigarades à la gelée — ■ 

Fornittli 4îù .— Paire im panier en sucré (voir 
ce nioL, le garnir de quai ilers tle bigarades gla¬ 
cées et de gelée d'oranges, 11 est iniponant de 
ne pas mettre dans cet enti-emets tous les fruits 
à déx'Oi'er ; sa qualité remi)laccra par le bon goût 
les attraits de la vue. 

Bigarades à l’eau-de-vie — / or- 

rnuh no. — Choisir des bigarades de lliino ou 
de bizarrerie, leur enlev^'er le zeste, les piquer 
avec une aiguille à brider, les mettre dans reaii 
fraîche; les faire blaïuhir, les égoutter et les 
mettre de nouveau dans Tean froide. Le lende¬ 
main, leur faii'e donner un bouillon dans un sii op 
iiLVï% en répétant trois jours ropération et en 
augmentant les degrés du sirop jusqu'à ']t\ 


Hauger h s Ingarades dans les boraux, ajouter 
les deux tiers d’aleool à dans le sirop; tiltrer 
cl en remjdîr les bot'uiix; bouche]' hcnnctîquc- 
ment et déposer vn lieu sec. 

BIGARREAU, Si. iu. {'erHfiUi-} ; ail. hinde 

henkh'sivhe. angh frhfifdiean vhervjh ital. vh'h^pa 
darac/wff. - Le bigarreau, qidon appelle aussi 
est le h uit du bigarreauüer, variété du 
cerisic]-, Il est bigarré de blanc et ile rouge, sa 
chair, Icrine et croquante, est très agi'éable au 
goût, mais Indigeste si elle n’est point mâchée 
avec .soin. Otto cerise a rincoiivénicnt d'attirei' 
les mouehes par sa douceur, et il n'est pas rare 
d eii trouver des larves, ce qui la fait justement 
repousser de l'usage culinaire. 

BIGARRURE, s./'.; ail. angl. pr/r/// 

c<ihstti\ ital. iiiacihie. — Assemblage mal assorti 
de diverses couleurs tranchantes. Les décors de 
raucienne cuisine éraîeiit bigairés; mais, de 
nos jours, la bigaiTure ne plaît qu'aux eampa- 
guards. 

BIGASSE KOKOUR irujes.se tokhrj. — Plant de 
vigne de la Oihmée. Variété de raisin très almn- 
daiît, mais désagréatvle au goût, Il est tardif cl 
mûrit difficilement, il produit un vin apre (jni 
doit être vieilli. 

BIGNON iLciiri.si, né à 14é]ïsso]i (Alliei';, le 
2l> juin 18in. Atnté vois Paris, le jeune Louis 
débuta dansrun des premiers restaurants de Tépo- 
quc. .Sobre, actif et intelligent, il acquit pr ompte¬ 
ment ralfection de ses patrons et restlnie de la 
rliejitéiCj sacliant, pai une remai cjuable sagacité, 
prévenir et satisfaire les goûts variés île ses 
diflcrents convives. Le tact qu'il possédait d'ime 
façon innée et qu'il poussa jusqu'à rart, md 
comme Ini iren eut le secret 

En J84ri, il quitta le CW/c et 

déjà réputé parmi ses collègues comme liomme 
d'élite il réoiganisa alois le ê'a/c /hy et le 
dirigea avec autant d'éneigic, de souplesse 
d’csjint que de capacité. lÜgnon se révéla 
administrateur et excellent patron, aimant à 
protégei- remployé digne d’intéiér. 

En l!^47, Jdgnon céda le Café Foff à son 
frère, tiiii venait d’épouser Uollot, des 

/■Vêrc.ïf Fnft-etiraaæ. t’ettç alliance fut maïquéc 
commis le signe de la plu.s liante sanciîon gas- 
tronomiiine parisienne. Eiiptenant le r w/'ê 
sous le nom de IMgnon aîné, Il devait dunnor un 
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nouvel écIiU :i sa l’eiiomuK'C* Kn ertct^ la liante 

cliciifcôle de toutes les pai ties du globe s'y donna 
reiidcK-vous comme j>ai-eneiiaivtemcnt, et c'est là 
fju'il SC fit la reputiUlon de ptèmiC]’ restainatcLir 
du monde. 

Pour desservir la gastiûiioinlo iVaiK^aîse, a 
cette époque^ il fallait non seulementêtie restau- 
]'ateur émérite, mais connaître toute la noincn- 
elaUn e des meiiîeurs vins du nioudCj <lc tons les 
fruits et de tout ce que la terre peut produire 


généraux^ dlsait-il à son elief et à son niaîtrc- 
d liotel^ et il s'agit de conduiro votre armée à la 
vkdoire ! H fit mettre une plaque de marbre 
dans la cuisine de sa maîsoiq sui- laquelle il fit 
graver en lettres d'oi* les noms de ses meilletn-s 
chefs: VAUqi'EldXj FÈVUE, Herv<jllk. 

üiirieu.se coïncidence ! 11 nous a été donné de 


connaître Bignon en lorsque nous étions 

cuisinier dans son établîsseincnt et aussi de 
mieux rapprécicr quinze ans p>lus tard 


d'exquis. 


comme convive du 



Bignon comynic 
que Fai’is était le 
rende Z-voit s de tons 
les hommes de goût 
délicat : aussi s’appli¬ 
qua-t-il à garnir ses 
caves de eins au- 
thentk[ues et à étu¬ 
dier la vitictilturc 
dans tous sesdétaiis^ 
persuadé que^ pour 
transformer les aÜ- 
ments naturels en 
aliments i omposés, 
il est nécessaiie 
irétudier toutes les 
t>l'a ne lie s qui s'y rap¬ 
portent. H fit des 
cxpériencés agrico¬ 
les et fondUj avec 

la 


ues anus 


Société des Agrieul' 
teuESde France^ dont 
il fut rnn des lau¬ 
réats quelque temps 
apres. 11 fut nommé 
ensuite membre de 
la Société natioiiaîe 
d'Agricn 1 turé^ du 

conseil supéiieui de rAgjîculturo^ du Oom- 
merce et de rindustiie, et devînt lauréat de la 
Société d'encouragement au bien, dont il fait 
également panie. A rexposîîion de Londres, en 
l!<b2, il obtint le gi'and pi ix pour ses vins, co¬ 
mestibles et ragricultnre ; de meme en xVutriclie, 
en 1 ST:î, et A Paiis, également le grand pi îx, en 
IH 18 , il rExposiiiou uni vei selle, pouile progrès de 
la culture en Fj aiiec et l’amélioiation ilu sort des 
ouvi îcis de la terie ])ai^ scs conirats d’assoela- 
tiom II savait appréeiei’ un bon (Oief de luiisîne, 
exciter l'émulation des ai'tlstes par sa parole à 
la fois sévèj-ü et eiicoiii ageante : « V'ous êtes mes 


Banquet do la Presse 
scientifique, et au¬ 
jourd'hui, il nous est 
dévolu de faire Fiiis- 
toi iqiie de ce grand 
a d ni ï 11 i .s t r a t e u r, 
agronome de mérifc 
et iioimne de bien. 

Ami des ai ts et des 
sciences, lorsqu'il 
avait a traiter des 
sociétés savantes, 
1 ^ i gnon fa is n i t d é b o u- 
cher ses meilleurs 
vins et, apparaissant 
a la cuisiné, s’écriait: 
< Fiief, soigiiez-moi 
ce dinei’, ces mes¬ 
sie uf.s sont Ibivenii' 
de la Fi ance ». Tl di¬ 
sait vrai; la richesse 
d'une nation tlépend 
plus de sa production 
agricole, de ses con¬ 
naissances scientifi¬ 
ques et industrielies 
que de sa forme po- 




Il réorgauïsa ses 
cuisines selon les règles de riiygiéiie et en célé¬ 
bra rouvei turc par un dîner otlert a son per¬ 
sonnel. C'est à ce dîner, auquel AlexandrcDumas 
voidut assister avec son ami Auguste Luchet, 
qu'il confectionna pour la preniicre fois son 
fameux potage aux moules, liont la recette, qu'il 
laissa au rV//c //A/ié, eut u]i grand succès parmi 
les gourmets de l'époque. 

Frappé do la manière de faire de lîignon, 
Aléxaüdrc Ou mas voulut à son tour donner un 
grand banquet au personnel de sou théâtre de la 
rue do Lyon. A cet etl'et, un beau jour, il .s'en alla 
aux Halles faire lui-mème ses provi.sioj]!S,â l'instar 




311 






























niG 


:nn 


B! G 


dcK rCNtaurütcurs : ii hi vue de lîi^iioiij il s^tp- 
procha vivement, piiîs^ lui serrant les maiuH avec 
effusion J Î1 dit: Jæ rencontre d\cn yraml honitue 
cM tm hleufaît de Dieu * vous allez m^aider et 
assister au banquet dos artistes >. 

L’amphitryon i’ui: plus crime fois cdianté jjar 

ses convives appréciateurs; téinoins les quatrains 

suivants Ciuî furent déclamés par .son auteur dans 

un des bancjucts de la l^i'cssc scieiitilique > : 

— Au vij4']icroii <|Ui Uio! tout(> an gloire 
A noiia kuiniir du vin non rrclalé^ 

Avt‘r ivspüct d’nbovil î] aoun iVuvt b[dr<j! ; 
lîucchus le veut, ImvrtiiH û sïi suntél 

Titi, (Iesf?ei’i.'Aut dii la jCfastraiininie, 

Brave LU^^^uoii, qui Katîsi'aiîj nos 

Avec nous FOUS, pour vivre eu liarniouît*. 

"l’Acho (Ibui mettre nusüi flaus tôt» rag'oûtti. 

Pour illiuitrer la ruisiiie lVaiî(;aiHtq 
l’our nous prouvÉ^r son iniiqiie bonté, 

Yn travailler au sein d'utio fournaise* 

Et nous, eu C'ijœur, liinTius :'i sa sauté ! 

En 1807^ il fut décoré de la Légion d’honnenrj 
sur la proposition de la Coinmissioii supérieure 
de ^Exposition universelle et de son Jury; éga¬ 
lement sur la propOxSition du jin y internalîonal 
de Londres et du jury international de rEx]>osi- 
tioii de PaiiSj l^ignon fut nomiiié^en INTs, ofiU icr 
de la Légion d’honneur et officier tras ai demie 
pour services rendus à ragriciiitiirej et pour la 
création de ses bibliothèques en écoles gratLiites 
pour les pauvres, qu'il fonda dans l'Ailier vingt 
ans avant que le gouvcrncmciit eut promulgué la 
loi sur les écoles gratuites obligatohes: et il requt 
ce compliment, caractéristirpie entre tous, de lu 
l)art du président de rAcu<léniie des sciences: 
^ih’itvü 3 pour le succès du mérite enlin reconnu, 
et bravo 1 aussi, pour le préjugé vaincu ( ''était le 
quatrième grand prix que les jurysiiiteruationaux 
lui décernaient dans les expositions universelles. 
J1 obtînt, en outre, plusieurs médailles d'or, parmi 
les<iuelles nous mentionnerons celles de lu 
Société nationaié d'Agri cul tare et de lu Société 
nationale pour encoaragcinciit à des services 
rendus à l’industrie, 

Son contrat de participation avec les travail¬ 
leurs occupés sur scs exploitations agricoles de 
TAlliei est un niodèJe crassociution des forces et 
désintérêts communs, Basé sur la Justice et l’é¬ 
quité, il produit le bien-être et la ricliesse du tra“ 
vailleur et du propriétaire et une union, dans les 
raïqjorts enti e le capital et le travail, riui ne s est 
Jamais déinejïti, depuis jilus de trente ans qifc ce 
contJ îit existe. 

D’une activité inlatigubic, à l’ajq)arition du 
piiylloxéru, il employa tous scs loi.siis à la 


recherche de Tantidote de renne mi de la vigTic 
et ht des essais praliqnes, ce qui le ht nommer 
membre de la commission supérieure du phyl- 




La grande prime d’iioiincnr pour l'agrîiailturc, 
a<a‘ordêe par le gouvei ncincnt en 1885, fut dé¬ 
cernée à Bignon avec un objet d'art représentant 
le 'rravail fécondant le Globe. 

It faudrait plusieurs pages do ce volume pour 
éuuniérer les récompenses qui lui ont été décer¬ 
nées et les commissions dont il lit partie tour à 
tour, tantôt comme rapporteur ou comme membre 
du jury aux Expositions et Concours de France et 
de rétranger. 

Nommé par scs collègues présiilcnt fie rUiiion 
syndicale des restaurateurs et limonadici s du 
département de la Seine, Bîgnon voiilnt donner 
sa démission en se retirant des affaires; mais 
chaque année, ii est renoniiné par acclamation* 

Depuis pliLs d'un <|uart de siècle, Bignon xlt 
passeï' dans son établissement toutes les eélé- 
brités scientitiques, artistiques et liltératres. 11 
fut lié d'amitié avec les iionnnes les plirs émi¬ 
nents dans les sciences, les lettres et la 
jiolitirpie des deux générations qu'il a traversées, 
et eut l'csiiinc de tous les partis, hélas! si nom¬ 
breux en France. Que de sour ires épanouis a]>rès 
un bon diiier dans ce (/a/r Jilrhe; que d’intrigues 
tJ aillées ; mais aussi que rie grands projets dont 
il fut le gardien discret. 

IFunc force et d'une énergie rares, Bignon est 
la personniücation du restaurateur savant, le 
plus rcniarquable de notre épo(|Ue. un maitre 
que nous plaçons ici l oiiime l'un dc.s types de la 
gastroiiomie francaisc. 

BlGNONïA, -s. m. — liante du genre 

bignoniacé, dont la plus curieuse par son fruit 

est la .1/* htfia. Il consiste en 
une capsule presque ligueuse, 
ovale, renliée, terminée par 
une forte pointe arquée, en 
forme de corne de chèvi'c, 
roulée au sommet; lor.sqidon 
sépare les deux valves, cette 
conie est double, on rimite 
en confiserie avec de la pâte 
d’amande on do la inâte adra- 
ganlc* Mais si I on veut obtenir 
quelque chose de Joli, on le 



[’i^. l-'îî^. -- Cnitl «lu 

en «Itri'i;. 


lora eu -^urre t/rc, dont ou 


roulera la partie rcntlée dans du .sucre bleu on 
vert. Bîqué sur un plafond de pâte sèche en 
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rornianl hi liaiCj il t oiislituela plus a^rùalvlc bor- 
daro d entremets. 

BIGORNEAU, x. ffi, — Nom donne en lîretiii;uej 
à une espèce de coquillage comestible <pii se 
mîinA’e comme les inouïes et rpiî ne serait nuire 
que le lurbot littoral de Cuvier. On Fappelle 
aussi Uftorine^ lîifjftnu^ ou 

BtGOS^ -v, }ii, (Cuis, polojiaise). — Ce nids, très 
estimé des rolonLiis, est d'origine slave, 

Fûi’uude 4 f7. ^ — Coucher dans une casserole 
en terre une couche de clioucroute cuite la 
veille ; aligner dessus une nappe de jambon de 
clievrenil également cuit, de saucisson et de 
faisan K Alterner ainsi les lits de gibier et de 
choucroute, motti'o le couvercle et faire braiser 
au four avec un verre de vin blanc ou de bouillon 
et un jus de citron. 

liemunjite, — La délicatesse du bîgos varie 
selon le genre et la finesse du gibier qui le 
compose. 


BILIEUX, ffdj. C âfhtf^ntfjfîùii pi’opye an fearp^- 
tUfitieiiiJ* ail. iiligl, hdioU’^n, ital. -— 

Les per.sonnos d’un tempérament bilieux ont 
généralement les clleveux bruns ou châtain.s, 
sont maigres, ont les traits accentués, le teint 
jaunhtre, le caractère violent, impétueux et 
sont enclines aux sentiments extrOmes. Elles 


supportent mal la saison d été et les pays chauds ; 
elles ont besoin de sobriété et de traïiquîllîté 
morale. 

Elles sont, en outre, prédisposées aux atî'ee- 
lions suivantes : maladie du foie et des voies 
Idliaires, inflammations des organes génito- 


urinaires, goutte, gravcllc, pierre, etc. 

Ces prédispositions impliquent donc la néees- 
.sité d'observer un légime hygiénique, ayant 
])oiir but d’éloigner autant (pte possible les tcm 
dances morindes. 


Fthpme (tlimeiftaire .— Les personnes bilieuses 
doivent s'abstenir d'aliments trojj gras. Le lait 
leur est également t onti aire. Elles doivent choisir 
des viandes blanclies et des végétaux amers, 
tels que (diicorée,endive, céleri, oseille, épinards. 
Les entremets sucrés doivent être pris parmi les 
fruits ; gâteau â larliubarbe, compote de poires 
et de pommes. Comme eaux de table, celles ap¬ 
partenant à la classe des vaf’honatées sodliptas 
sont les meilleures. Les boissons alcoolisées leur 


sont contraires, un petit vin iiainrel, pris dans 
les repas, est la meilleure lioisBon qu’elles 
puissent, consommer. 

BILLOT, /a.; alL hhul j aiigd. hlocl'^ itaL r/y/jo. 
— 1 Iros tronçon d’arbre cylindrique ou carré et 
poli superficiellement ; sei vaut do talde dans les 
euîsines et les boucîierics pour tailler la viande 
et casser les os. Bidot de cuisine ; haeher des 
viandes sur le hîllof. 

BÏNNY, X. ni. (Jiarhni^ hbini/J. —- Loîsson du Xil 
du genre barbeau. On en trouve du poids 
de dix kilos. La chair du biniiy est bonne et se 
ti aîtc eulinairement comme le barbeau. 


BlRAMBRQT, s. /'. (Cuis, hollandaise), — ^Soupe 
de bière très usitée en Hollande et composée do 
farine, de beurre et de pain grillé, (Voir les for¬ 
mules an mot j 


BIS, {fdj.; ail. sehfrarzhrdun, angl, hi-moif itab 
esp. bazo^ port, lutfjto, -= D’un gris brun ; 
Pain bis : qui contient du son dans la farine : 
pain mélangé de farine de seigle et de froment. 
^lot latin qui signifie dent /'ms, 

BISCOTTE, s./\; ail. ztœkerplœfzclten; angl, 
siüpet htscaltf de hisj <1eux fois, et l'Octns^ cuit. — 
Pain au laît coupé par tramdies et ruti an 
four* 

Les biscottes sont d'origine belge, mais la 
pâtiasci îe française possède aussi les siennes ; 
la hiscoftino des Italiens est un dérivé de nos 
biscottes. Au contraire, les expressions allemande 
et anglaise désignent une tranche de pain ou de 
gâteau grillée et sucrée. 

Biscotte parisiemie (Pâthfierle). — Fonnuh 
i îs, — Employer : 


Hiicvè pilé.. "TEmiiiiiPS [lOO 


doiieos — 4 (j0 

Aiïiaiulüs aTiiêi'iis. — 20 

Fécule. - 200 

Kirsch ou Hitïsfttte .. — :ü0 

.biuiies <r«êurs. .. iioniilirft 10 

niaucs tricufs iiLOiitèH .. — H 

l uo iiinc^e de sol. 


Ppacédé. — Aprè.s avoir mondé les amandes, 
ou les pile en pâte très fine en les mouillant avec 
deux Idane.s d’œufs et le kirsch ou Tanî-sette. 
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T.oi sqiic Ici pAtc ci^l: Miic^ on la met dams Kiie ter¬ 
rine et on y mélan^^e peu à peu les iauncs (ruaifs 
eu travaillant la pâte; on y joint enfin le sucre 
et le seL Travailler en cor e j List j n'a ce qu'elle soit 
Iiomogénéisée* Fouetter les i dan es d'eeufs^ les 
incorporer en saupoudrant avec la fécule. 

Pour cette dernière opération deux personnes 
sont nécessaires. Cette pâte est concliée sur des 
plaques on des nioiites évasés. Faire cuire. 

Biscotte au beurre (iWfhseiîv). — /^r- 

mule4fiK — fjucdques pâtissiers vendciit un genre 
de biscotte dans la<jiielle ils font entrer du 
!>eurre. 

Kinployei : 


Siicrt* PII |ir>iidn‘ .... 

.^raniiiipf^ 


Farine .. . 

* ► T 1 

4lKI 

Ueiirri' Jijiii ...... 


151) 

(Kufs. , .. 


|S 


l ue |>iiKÙe tki stH, 

l*t'OvikUK — ^lettre le beurre dans une ten ine 
et le travailler avec la spatule tni lieu tiède pour 
le faire ramollir sans le faire fondre. A,joutei-le 
sucre et six Jaunes (rnaifs les uns après les auti'cs; 
écarter les blancs de ces six reufs. Travailler 
encore. Mettre la farine et ajouter quatre (oiifs 
entiers et les huit jaunes les uns après les autres 
en travaillant toujours la niasse. Lorsque la pâte 
sera homogénéisée, ioiietter les huit blancs d'eents 
et les incorporer dans la masse avec les |)récaii- 
tions d'usage. 

Coucher la piite dans de.s plaques à l elïordsde 
trois à quatre centimètres. 

Biscotte grillée (PefiU-fniu sj,— Fwmuht I2(K 
— Couclicr de la pâte à biscotte sur une plaque 
de qiiati'e centimètres tle profondeur. La faire 
cuire. En la sortant du four, étaler <lessu.s une 
eoutdie d'amandes pralhiées, bat liées et glacées 
â la glace de sucre. Faire prendi o au four une 
couleur blonde ; démouler et coupci en morceaux 
de sept centînièlres de long sur trois de large. 
Remettre cinq minutes au four, lîéserver pouj‘ le 
service. 

Ces petits gâteaux doivent être secs et cro¬ 
quants. 

Biscotte cl© Bruxelles fuie). — 

Formule 1:4i. ™ Faire une pâte fine comme pour 

làeüUinmiH un laii (voir ce mot i; la conclier 
dans des moules longs et faij'c cuire. Lorsque le 
pain est refroidi, le couper par trarndies lines et 
régulièi es, les aligner sur une plaque de tOlo et 


Icsjvnnçlfrc dans un four vif pour leur faiie 
prendre couleur. Telles sont les l)iscottes dbrî- 


ginc l>ctge. 



Kig. Ht.K — l'i'iiMllj i,r |tirii\.'!'L'V 

lîVGlKXl'. — ].)ans les Inscottes. rciifant trouve 
â la fois un aliment lU'otéiqne et caloritique, la 
jjartie légèreinent rôtie fournis.sant directement 
les matériaux néeessaii'es â la formation des 
tissus adipeux, en même temps qu elle provoque 
sur les aliments une plus grande quantité <!e 
Iluîdes digestifs. La biscotte supplée â la meil¬ 
leure farine pour ralîmentation des enfants; 
c’est, api es le lait, ralinient le plus naturel que 
Ton ptîisse leur donner. « Jlélangée à du lait ou à 
du bouillon, dit Fonssagrîves, la biscotte constitue 
un premier aliment qui convient â merveille aux 
enfants, » — <ï Lorsque l’enfant est chétif et que 
ié lait Iaiss(; â désirer, j’y fais mélanger dt‘s 
biscottes: cela réussit îoiijonrs, » ( 1)' FiiKisAin/r. ' 
La biscotte, en généi al, est ralinient qui prépare 
le mieux les organes de la dige.stîon à recevoir 
des aliments plus substantiels. 

Partant do ces priiicipe.s, une fabrique de 
l)îscottes s’esi fondée à Paris, sons le nom do 
/Va/NYi/ÿc, dans Ic bur de sccondei* les 
etforts scîeiitiliquos, tendant â mettre une digue 
â retïj'ayanto niortaiité des enfants (pü disparais¬ 
sent avant l’age de deux ans, faute d’alIniuiiLs 
sains et bon marché. 

Biscotte de Paris. - - Cette heureuse idée 
d'ainéJiorcr encore la i>iscütte tle Jh uxelles en la 
1 ondant plus fine et plus délicate est la créai ion 
do la maison Jîivorf-J^onge et C'"\ 
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Lii hLsrotte (|u'('lle fahriquo, sons îc nom do 
üîî^C'Otto do FarîSj ost légoroniont sucrée; ûlle so 
distingue de cfdlo de Bruxelles par la qualité 
supérieure des farines employées et sa forme 
])lus régulière* Cette maison fabrique égaleinent 
la Ibsf otte de Bruxelles^ dont elle a fait une 
importante spéeialité* 



t';». !i)J, — jU'îunLt^! do l’jriT. 


Xourrissante et digestive, la biseotte l'éunît 
routes les qualités réelamées par ritygiène, pour 
l'alinientaiion du premier âge, surtout dans le 
c as où renfant, trop Jeune encore, ne peut digé¬ 
rer même la meilleure farine. I>e plus, ses qua¬ 
lités rafraîchissantes préviennent les iiiüanv 
mations criiitestins qui, pour une large part, 
sont une des principales causes de la grande 
mortalité des non veau-nés. 

Les digestions laborieuses, les pesanteurs 
dV^stôniac n'ont souvent d'antre cause que 
rabsoi'plion de înie de pain ou fécule, qui forme 



ri;!;. lUL — 4!rnüliiih do 


dans restoniae une niasse aniidonneuse difticile- 
ineiH attaquée pai: les sues gastriques. Par T usage | 
de la biscotte on obvie à tous ces malaises. 


Ôutre les servit es r{ue hi biscotte, tm général, 
jjeut rendre dans ralimeiitalion des enfants, 
des vieillards et des débiles, b's ressources qu'on 
en peut tirer sont très variées. 


IJsAOK ALIMEXTAIUK. — Trempée dans de l'eau 
salée, froide ou cliaude, elle eonstitue à la fois 
une boisson nutritive et rafi'aîchissante. Avec du 
beurre frais, c*est le pain par excellence pour 
les déjeuners au café, laît, chocolat et tlié. 

Dans les potages, elle remplace avantageuse- 
meut le pain grillé, qui laisse un arrière-goût de 
graisse. Alais, où la biseotte devient indispensable, 
c'est dans les liôtels, cafés restaurants cl maisons 
bourgeoises. ( bi aura désormais des croûtons 
touf prêts pour les petits gibiers rôtis, les salmis, 
les croûtes au i^îadere, fraises, champignons, etc. 
Lu tajupant une biscotte de Bruxelles en (luatie. 
on a toujours sous la main des croûtons triaugu- 
îaires ^voir la lig. IPl . Ln borflant avec ces 



Fi;;. -- Ciitniirds aux biscjU.'s, 

erofitons uu plat dJépînards ou d’oseilie, on 
obtient quelque chose de bon et de gracieux 
(voir la fi g. Mli^) 

Jamais les biscottes ne rancissent; elles sont 
toujours croustillantes, exquises; ce qui n'arrive 
pas avec les croûtons frits dans le beurre* Pour 
ces qualités multiples, la biscotte non suci ée est 
ég'alement tout indiquée pour les œufs pochés, 
les croûtes aux pêchas et aux abricots. Comme 
liors-d’œuvre, elle sert pour la confeetion de 
canapés d'ancliois, de pain au caviar, etc* 

Pour mieux démontier ce que Pon peut faire 
avec les biscottes, je donne ci-après deux for¬ 
mules iiue j'ai expérimentées avec succès. 

Biscottes aux firaises fKntrenitit.^ à lu mhtiitej. 
— Formiift' Passer au tamis la moitié de>s 

fraises dont on veut se servir (les plus petites), 
saupoudrer la purée de sucre, en farcir des bis¬ 
cottes* Les regarnir de belles fraises entières 
humectées de la purée de fraise. Saupoudrer 
de sucre et servir sur un plat rond uu sur un 
compotier. 
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Biscottes au vin de Madère (— 
lùtà'nude — I*rê]>iiroi- une parce (rahj ieni;!:; 
an vin de iVladêre et an kirseli, en masquer lé^iN 
leuieidles Uiscottes tle Bruxelles; les déposer 
sur mie plaque. 

Allonger le res¬ 
tant de la purée 
avec du suero^ 
du kirst li et du 
vin de Madère 
d'origine^ de fa¬ 
çon à faire une 
sauce aromati¬ 
sée et rhaiide. 

Coller a vec de 
la farine et de.s 
bhine.s il'œufs, 
au milieu d'un 
plat rond et 
creux, un <‘i <>ii^ 
ton taillé en 
pyramide et frit 
dans le lieurre. 

Apîilîquer au¬ 
tour de sa luise 
une purée d'abri- 
cüls très ferme. 

Dresser une galerie snee les biscottes en 
posant le eoté abricoté intèrieui-emeiit et eu les 
appuyant les unes l'ontre les autres. Saueer inté- 
riéiireinent, Surmonter le rroüton du milieu d un 
attelet piijué d’une biscotte en foi ine de croissant 
et de quelques grains de raisin de ."^ladère. 

Mettre le phit sur un eompotier d'argent et 
servir la sauce à part (voir la tig". Bbb) 

BISCUIT, >î. î».;alL ziùehaçk^ angl. îtaL 

hÎM’ottù^ Csp. hhciidw^ portug, de hh^ deux 

fois, et voviu.s, eiiit, hicovfu.^. Dans rotigine, le 
pain a^îyme était cuit sur une pierre cliaudc et la 
galette touinée était ainsi cuite des deux eôtés; 
de là rétymologie de è/N- entty deux fois cuit. — 
Vi\m fait de faiinc, de sel et d'eau et représenté 
de nos jours par l'hostie, le pain ajîyme et le 
biseuît de moi'. 



— llis^'ollei au vîu ilü -M-nlcrc. 


aux temps mythoïogu|ues, les dieux 
avaient sur leurs tables les cnpedhv (friandises 
de table) au nombre dos alîineiits que Ton sei'^ 
vait pour Véphihtly! (le dernier service). Les 
vntsftdtty dont parle Horace îjy n étaiciit 

qu'une sorte de biseuit. Un puii plus tard, on 
trouve le /lèam, fait de lieiir de farine, de lait 


d'Iiuile et d’unifs, niéhmgcpeu !qq>t^tissant qu'on 
otfraît en lioloeauslc aux dieux. Le codtfm ou 
vollffrifi était mie sorte de biscuit f|u’oii mangeait 
avec du lait, du miel ou du bouillon (Kich, hirf. 

Aitfiff). Les 
gateaux npick m 
dus à rillnstre 
Apîcîus (voir ce 
mot), consti¬ 
tuaient des va¬ 
riétés nombreu¬ 
ses (Alhénée,/>(^/ 
pnmoph.y /, 0 ’.) 
i)n sait, en ellét, 
ipie le grand Api- 
cius voulait tous 
lusjoui s des nou¬ 
veaux ne- 

camltv ou des¬ 
serts eoutenant 
divers hfilaria 
ou friandises q ue 
ron servait à .ses 
convives. Les 
d u l c} it ri n < ro¬ 
mains ou pâtis¬ 
siers avaient 
poussé la perfection à un degré dont riiygiène 
et rexqiiîsité UC le cédaient qu'à l'esthétique de 
l'art. Une devanture de conliseur, trouvée dans 
les fouillés de l^ompéi et conservée au musée de 
Naples, nous démontre inèfutablemeut que Tari 
du eonliseur avait atteint, il y a dix-liuît cent dix 
ans au moment où J'écris, le plus haut sommet 
de la perfection. 

Ce .sont eux qui nous ont appris à varier les 
décors cl à imiter les grands artistes. La noblesse 
(le eetto époque plus puissante savait apprécier 
ce grand art. Un artiste dtfh'kudns avait à prolu- 
sion tous Icsmeineurs fruits, toutes Ie.s ressources 
du pays, pour faire lionneur à la table des sei¬ 
gneurs, et cliaciin d'eux se faisait une gloire de 
savoir faire une friandise à sa façon. 

La liante civilisation des Urrecs et des Ijatins 
nous a laissé les pralines, les dragées, les glaces 
et les biscuits tins; tandis que les Barbares et les 
peuplades sauvages en sont rcst('"s aux biscuits 
de mer, biscuits secs dont je classe plus b.is la 
nomeiielature, en divisant les (uitégoi ièS. (hi y 
peut clioisir dans ces groupes, désormais li‘("s 
distincts, les IL d'entremets, les IL à tliè, k’s 
B, à dessert, les H* pour les en l'an ts, les JL secs, 
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les H- do mer, les Tî* le:^ H* niédiciimeii- 

toiiXj cil fin les spéciaux do faln îcatioiilVaîicaisc 
et ctraiii^ère* 

Biscuit fiti (Ikuite cuis. — Kttfremcf.sJ^ — Dw- 
mu/c ïJf. — Cetfc pâte servira pour taire les 
ditlereiits biKciuts iiieutioniiés plus bui^, et,je prie 
le pj'aüçîcii de s’y reporter pour évitci' des 
ré|véîitîous, 

Eînployer : 

Siicru en poildn? ..kiln^yfiraTi]. 1 

l’jn îue fine de iVonient. 2 .'îU 


Sucre vanille. — TtO 

l'éeiile, .. — 2:iU 

n'nlW l'iviîs. lunnbie 

l'iie petite |iîneée de sel, 


/VwtWé. — Séparer les îdams des jauiieK 
dni'ufset mettre dans une torrine les .sucres^ ic 
sel et les jaunes ; îi availlcr le tout pendant viiifçt 
minutes. D’autre part, fouetter les blant's très 
[erme et les incorporer avec soin dans la niasse ; 
ajonter ensuite la farine que l’on fait tomber en 
pluie et que l’on aura préalablement mélangée 
avec la fécule. 


Le fjhtrjujc des moules. - Cette opération 
demande un soin tout spécial, c'est de la parfaite 
régniarité du glaçage que dépend le lustre de la 
croûte : après avoir bien lavé et essuyé un moule 
argenté ou parfaitement étamé, on doit le cou¬ 


cher sur le côté û, la boiicbe dbm four. Laisser 
l'crroîdîr le moule ; y ver.ser dedans du lieurre 
épongé chaud (voir ce mot); tourner le moule 


.sur ses faces de manière à le beurrer également 


partout; avant de laisser üger eomplétement le 
lîciirre, on y ajoute vivement du sucre â glace 
(sucre passé au tamis de soie), on tourne le 
moule sur liii-ménie pour faire adapter le sucre 
d’une égale épaisseur sur toute la paroi; on 
prend alor.s le nioule ci en frappe avec rime des 
mains contre l’antre pour faire tomi>cr les gru- 
meauxqiii poiii raient y être restés. Doller autour 
extérieiu ementime bande de j>a)>ier blanc dépas¬ 
sant le moule de idnq centimètres: emplir le 
moule et faire cuire daifs im four de chaleur 
modérée. 


Lit ihiissou. — Si la masse était ciiile dans 
deu.x moules, elle deniaiulci ait environ deux 
lieures de cuisson, et mî.se dans quati'c nioides, 
elle pourra être cuite après une lieurc. Dn re- 
< oimalt la cuisson en enfontaud dau.s le biscuit 
une aiguille à brider ; si, iiprès l'avuir reiii'ée, 
elle ne contieni aucune humidité, ic iiiscuit est 


cuit; au ecmtraîre, si la lame contietit un 
enduit blanclnltre, le degré de cuisson idest pas 
encore atteint. 

JjG pi'aticien reconnaît la cuisson par ic tact 
en appuyant légèrement les doigts sur le biscuit 
et, selon son élasticité plus ou moins prononcée, 
il le retire ou le remet au four. 

lienufiu/ue. — Pliisîours variétés, que nous 
trouverons jdus loin, se font avec la pâte du 
Jliscifit fiuj à latpiellc nous prions le lecteur de 
SC reporter. 


Biscuit d'amande (Pdfisserle flucj. — Foe~ 
mule Î2u. — Cé biscuit excellent constlUie difl'é- 
rents gâteaux que nous dénommons ]>lits loin. 
Employer : 


Siuux’ poiidrtt.. gi^ïonniçi? 3rïO 


Anmiiilcs (linux^ïî htctuUvt's, .... — 

. — 10 

Fùi’ulv.. — iNH) 

Kïiu-ib^-vie, . . — l'ï 

.blimi^s dbviUk .......... noMibre S 

PihilK'H d'uiUfs t'nïLlîtïês. — 1 


Fnnédfh — Hier les amandes en pâle très 
line; ajouter le sel et le sucre; mouiller avec 
deux blancs d'œufs et reau-de-vie. Mettre 
alors l’appareil dans une terrine, ajouter les 
jaunes d’œufs et travailler vivement pendant 
dix minutes. Ajouter eiilin les l>lancs crtmifs 
fouettés et la fm ule en mélangeant délicate¬ 
ment. On fait cuire cette pâte dans des moules 
divers* 


Biscuit aux amandes fJvuficmefsj. — I\tr- 
tnule iJt;, — Employer: 

Sucre en poiulrc:..;ii'UlilMHfs '2'iM 

FiS ttlo. 

.\jii;nidvf> flijin-us ijjondvps, .... “ -‘jO 

.Vmandps îUMvrei4 ..... — Ul 

Kaualiî-vîp .. — ni 

1 tip jdiicée dv svL 

/^rocefLK -- Itéscrver, pour les séparei' parle 
milieu, quinze amandes douces ; les piler en les 
mouillant avec un auif entier; mettre les amandes 
pilées dans une terrine avec le sel, le sucre, un 
œuf entier et quatre Jaunes d'œufs. Travailler le 
tout; p(‘ndant c(‘ temp.s, fouetter les blancs 
dbjc ufs; mélanger la moitié de la iécule avec les 
blancs et rauti‘c moitié en ajoutant les blancs 
d'timfs, selon la l ègle. 

^ilacei' un nioule â timbale (voir //, /ôv, le 
décorer intéi leiircmcnt avec les amandes en les 
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fixiuit sur le fojul el Ut piuoi et y mettre délî* 
catcmeiit la piite. 

Biscuit génois fPdthtiei'h ot'(Uitï(h *0- — ^'Ur- 
iiiifle 427, — J-imployer: 


SuciT (^n poudiT. . , ..^niîinucs :2 t>u 

Farine fine. — 

lîéurre fin. ’ -'**■ 

Irais. nennbre li 

fU'i i'itvoii rap^^ .. ^ 1 

Procédil — Jlettrc le sucre et le bcuri‘C un peu 
ramolli dans une terrine et le travailler; njouter 
quatre œufs par Intervalles, Tun après l'autre, 
avec un i>eti de farine en contiiuïaiit de travailler; 
ajoiïter deux autres jaunes d'œufs et fouetter les 
blancs, IMéliinger le tout et couclier la pâte sur 
des plaques d'ofHce liourrées en nappe épaisse 
fruii deiiii-centiniètrc. 

Biscuit génois (Anmvn mode ),— Pormuh' — 
Employer: 


îSuL-i’o on prunlro .... 
Aiiiatnieni tbiucos inimdôos. 
.Viiiîitnlcsj ninôres 

Farine line.. 

lîeurro lin.. . 

fiais. 

l'iie pîncêti dü sel lin. 


irraiJiiiuîs 




nombre 


'J5o 

OU 

m 

2ot) 

]r>o 


Prmédé, — Piler les ajnandes selon la règle et 
les mettre dans une terrine avec mi uuif. Tra¬ 
vailler le tout, y ajouter le sucre, la farine et 
(leux œuifs Tun après l'autre. Travailler pour 
liomogénéiser le tout. Fouetter les blancs d'œmfs; 
l'aire fondre le sucre et mélanger les jaimes avec 
les amandes ; mélanger ensuite les amandes, les 
blancs d'tcufs, le beurre et la farine eu même 
temps, en évitant d'éci aser la masse : la couclier 
de l'épaîsscur dbin demi-centimètre sur des pla¬ 
ques d'oftice préalal>lemeut beurrées. 

Etant cuite ëïiUX trois quarts, retirer les plaques 
(lu four, renverser le bisciut sur la table et cou¬ 
per des bâtons de sept centimètres sur trois; les 
remettre au four jiour leur faire pi ciuîrc une 
couleur marron. Cette pâtisserie ne se glace 
pas, elle se distingue par sa qualité croquante. 

Biscuit génois sur le feu. — Formule i2!K — 
Employer : 


Farine. 

SuL'rR t*ii ptpudi'i', 

Iî(‘urrü lin 
(Fnt's fraif? . . . . . 
l'ne piiR'Cc dt; std. 


^ * Jn 


d h b 


^ ■ 


— 2:a I 

^ '2~ti i 

iiombrti; lï 


l'roif'd^- — Casser les œufs dans une bassine, 
ajouter le sucre, le sel, la farine et fouetter sur 
les cendres rouges. Lorsque la pâte est montée, 
y ajouter le beurre fondu, 

ihi couche cette pâte dans des moules évasés 
ou sur des plaques d'office préalablement 
licmTces* 

Biscuit melon f Eatretnefs). — E'^inntde PiO , — 
Faire une pâte à biscuit de Savoie à la genèvoi^sc 



Kig, 1 *JV. ^ |LUL:Pitt nioloii, 

{\ oirhiformnJe440)\ bcurrerctg’laccr deux moules 
en forme de demi-melO]i, les emplir aux trois 
quarts et faire cuire dans un four très modéré, 
Démouler, niveler les deux moitiés, les creuser lé¬ 
gèrement et emplir les cireux dbiiie crème pâtis¬ 
sière ; appliquer i'ime sur l'autre les deux moitiés 
et glacer le melon a vec une glace aux pistaches 
verte.s. imiter la queue avec du sucre cuit an 
cassé et tiré. 

Biscuit de seigle fKafrerntP^^-J. — Formule III. 
— Employer: 


Surro l'tï poiidri- . jL^raniiiitis 

Farîiii'^ lliu! . — 

Kèt*uli' .- . , . , . . 

x\lk* dv pain di: sdglt^ jmIvùmCa", , — 

XoisiUtes trtvrètutcM üt bnivécR , , , — 

7.e,œr d'oraiigc' .. nyinbn? 

(Fufs IVai.*< . -- 


;>iHI 

llV) 

2:> 

1 

n; 


— Mettre dans une terrine le sucre, 
trois œufs entiers, treize Jaunes et. le zeste 
d’orange. Travailler le tout pendant vingt mi¬ 
nutes, Fouetter les blancs d'œufs et. les incor¬ 
porer dan.s la masse en même temps (tue la 
farine, la mie de pain de seigle et les noisettes 
pr c a l al ï l eme n 1 1 ii é 1 a n gée s, 

(joncher rappareil de répais-seur dbin centï- 
viiètre sur dos plafonds ronds et réguliers, ou 
bien sur une plaque carrée. Cuire dans un four 
moyen, Abricoter, poser un autre biscuit de 
seigle dessus et couper le gâteau rond ou carré 
par bâtons. 11 peut être abricoté et saupoudré 
de noisettes broyées. 
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Biscuit hérisson (EntremetfiJ. *“ Fot^muJe FJ'J, 
— Piépiii or une pûte génoise (voir ce mof;), la 
coiiçbcr dans un inouïe ovale et coiieavo ; faire 
cuire et laisser refroidir. Procéder A rapparcil 
suivant : 


JrUüit'S d’tculk . 
Ca(:aa cii jK>uflL\ 
Suert! coiic.issé . 
lieuiTLi lin . . . 


4 *• • 


llOüll^ïC 1 

O' 

l'»0 
ion 


graiiinics :;.ï 


Frot't'dé, — Cuire le sucre au gros ’jüulê et le 
verser chaud sur les jaunes d'œufs et le cacao 
en reinuaut jiiscuh'i co que laiiiasse soîtrcl'roidie ; 
y mélanger le beurre. 

Couiier le biscuit par tranclies liorizontales^ 
les garnir de rapparcil et les réajuster. Placer 
!e gateau au chocolat et le piquer dhimaudcs 
eftilées. Le poser sur une serviette à dessert a 
fi aiiges^ pliée sur un plat. 

Biscuit tortue fEntrenHdsj ,— Fonutde 
lùniiloyer : 


Fatiiiic.graiiiiucH 

Siiirc i'.ï jioiidri’. — 

Ainaiidesî pial i nées. — 

FiH-iilo.. — 

Ik-UITC lîU. — 

(FiUVi IVais . iHnuhiT 

Quelqiiuiy g’outri's iI cssciiilt tU' cjU'O, 


âtJO 

i'jlHI 

2^HJ 

i?rM> 

s 


F^i édé ,— Mettre dans une terrine les œufs 
et le sucre. Travailler un quart d'iicurc. IVIélanger 
les ainaiides praliiiées, préalablement broyées, 
avec la farine et la récule, et faire fondre le 
lïeui re; incorporer les farines, le beurre et l'cs- 
sencc dé café eu même temps et en l emuaiit. 
Mouler la |KiÉe dans des moules ovales et conca¬ 
ves. Cuire dans un four modéré ; laisser re¬ 
froidir. 

Tailler le gatcau par tranclies borlzoïitales et 
les garnir dhinc cruinc cuite au café, (ilaccr le 
gâteau au café et imiter les écailles à Faiclc du 
cornet avec de la glace royale. La tête et les 
pattes shrnitent avec delapâte tVofliee (L.Haxm;. 

Biscuit manqué (FntremehJ. — Foi'mnle FJ L 
Employer : 


Suert! 

eu poudre , . . , 

.... granniic.H 

5( II. i 

Fiu'inç 

lÎTlC. 

». a . « 

504 > 

lïeitwt 

! lin. 

_ 

:^rj{ 1 

<Futs t 

vain:. 


ir; 

/.estes 

lie tiinei.s . . 



Rhutn 

’i'içnx .. 

. . , .petit verre 

1 

Procé 

dé. -— Mettru dai 

is une terrine le 

.suerc 


apres Fautre six œufs entier.s avec un peu de 
farine^ de façon â absorber en munie temps les 
œufs et la farine; continuer à travailler - faire 
fondre le beurre et battre les dix blancs d’œufs 
que l'on incorporera dans la masse avec le 
beurre fondiq en prenant les précautions d’usage. 

Cette pâte se cuir dans <les plaques en fer- 
blanc ou des caisses en papier. 

Biscuit financier fEnti emefs'F — FonnHle F15. 
— Kmplov'cr : 


Suci“ü 011 poiulvo -rriisnmos -1 -ï^ï 

Suore cùucasso. — 7-"i 

Faviiic line . . — aï’j 

Amaiiileïî dottoes mou'léoï, , . . , — 

lïonii'O du. 

(lùitk fi-jÈis notiiboe M 

Fnicédé. — Pilci^ dams le mortier la moitié des 
amandes et le sucre; passer à travers un tamis 
de fer ; mettre dans une bassine les blancs d'œufs 
et les fouetter ; lorsqu ils sont fermes^ y mêler 
les amandes pilées, le sucre, la farine et le 
beurre. 

Beurrer des moules â Savarin et les saupou¬ 
drer avec le restant des amandes hachées tiiie- 
menL 

Biscuit Genctrillon fPtUU.'^^etdvj. — Fonnuh 
/■7d. — Employer: 

Siu-re ftii poudre.. grainiiiei» 2{M^ 

Frtvin0 lire. — 

rhrK‘olnt râpé. — K)Ç 

(IvulW iVais. iKKidn-e ii 

[ ’iuî [niu.'éL‘ de üol. 

Procédé. — jMettre dans imc tcrruie la farine, 
le suci c, le sel, deux jaunes et deux œufs entiers 
Tun après Fautre, et travailler le tout pendant 
U U quart d'heure. Ajouter les quatre jaunes 
d'œufs et le chocolat. Fouetter les blancs et les 
incorporer dans T appareil. 

Cuire dans des caisses de papier ou de fer- 
Idauc. On les coupe par bâtons en les sortant du 
lOLir, et on les glace â froid au elioeolat. 

Biscuit Trois-Frèrea fEtdreiiief^F — 
connu sous le nom do f/âtean froits-frères. — 
Ffinnule PJ7. — Employer : 


et dix jaunes d'œufs ; travailler et ajouter Fun 


SuL-i'u en ixnuliv. 

f iirhu' dt's iÎK ......... 

nenvre Ihi. 

jViiiniuleH douee^i inumtêei^^ , . , 
Angélique enupéc en ilés 

.^]rira.si|ui3i. 

(Fntjî IV.tîs 
Flic pincée de .set. 


gL-aniiàies 


lunnlive 
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/VocfW. — lliU'hcr lei5 am^riKlcs^ les passer 
dans iiJic passoire ii trous; mettre les üHifs^ le 
Sïun e et le sel dans une liassiiie posée sur un t er- 
elc a llaii dans un sautoir d'eaii bouillante sur le 
l'en. Fouetter réguHôremeiit pour taire mousser 
la masse; lorsqu’elle est niojitéej y mêler la 
farine de liz^ le beurre fondu et le marasiiuîn. 

l^Iouler dans les monles .spéciaux qifon appelle 
moîihii it frol-^ fi-lreji^ et les faire cuire. I.orsqu'ils 
sont cuits et refroidiSj on les glace avec do la 
inarmcladc d'abricots et on les satipondre avec 
les amandes et rangélîqne. Poser le gâteau sur 
un fond eu pâte à napolitains (voir ce mot) 
abiicoté et saupoudrer d'amandes et d’angélîquo 
hachées* 

Biscuit sur le feu — Formtih 7VN. 

— Kniployer : 


iSucrL- eu poiulro. 

Fùfttle. 

UhUs Irais. 

Zfstc tle citnm ....... 

Ihie |»iiR'ûe dv st I. 


grauiuiPis 
IIOlIllu'C 


O^'ji 

~h 

J 


J*rû(.‘édé. — ^lettre le scl^ le sucrcj le ^este et 
les <x"itfs dans une bassine et fouetter la masse 
sur des cendres rouges, on nncuK dans un bain- 
marie improvisé en mettant la bassine sur un 
cercle à flan dans un sautoir d'eau liouillante sur 
le fciL Lorsque la masse est mousseuse^ ajouter 
la fécule en plnie, homogénéiser et mouler, (luire 
dans un four moyeiu 

Biscuit de SBYoief Euh etnety. — FonanJe IW. 
— Fmployer : 


Sucre en p<>u(lrc 
Faillit; Uiiiiisùc , 
(Kiiïs irais . 
(itmsMe (le vaiiil1«\ 


I ■ -t 


grnaiiiu’t; TiU) 
— h!i.) 

\n 

i 


tioiiibi'ü 


Procédé. — Mettre dans une terrine le sucrer 
deux œufs entîersj quatorze Jaunes et la vanille ; 
travaille]’ le tout. D’autre part^ fouetter les 
blancsj les iiuoiqxn er dans la pâte eu biisaiit 
tomber la farine en pluie. 

Iknirrer un moule avec du bourre fondu et 
régoutter. iSaiipoLidrer avec de la iêeulc Tinté- 
rieur du moule et remplir aux trois quarts. Faire 
cuire dans un four de chaleur modérée. 

Biscuit de Savoie à la genevoise 
— Fortîiîth 440, — Kmjdoj’cr: 


Sutrn; cii pciiulre. ..... 

.... “'raiiiiiics 


Farine tiiie. .. 



Fèeuhï *. 


2:* 

(Kulîâ frais. 


]!> 

ZcBtc de eiiroii làpO. . . . 

■ fe 1 4 

J 


Procédé. — ^[cTtrc dans une bassine les œufs, 
le zeste <le citron et le sucre. Fouetter sur lâmglc 
du fourneau ou sur les cendres rouges; lorscpTils 
ont atteint la, forme d’une mousse consistante, on 
y ajoute la farine et la fécule mélangées d'avance. 
Beurrer le moule avec du sucre fondu et le 
glacer avec im mélange d'amidon et de sucre à 
glace ; Templir aux trois quarts et faire cuire 
comme le précédent. 

Biscuit aux marrons f Peii.se rtj, — PortiHtlé 
44L — Employer: 

SiiCi'O ou jinuih'iî, . . .. gnviiiiiioi XtU 

-Siuiro vaiulié . — 2îi 

^Milrroiis fiiits ttt ... — nuUi 

ïibltlf:^ d’iouîii . 1I01 libre I) 

Provédii — Piler les marrons dans le mortier; 
les mettre dans une terrine, y ajouter trois blancs 
et le sucre; travailler, iîattie les trois autres 
blancs dVi ufs et les incorporer dans la pâte. Les 
dresser â l'aido d’une cuillère ou avec la poche 
.sur des feuilles de papier et les faire cuire dans 
un fcair üède mi â Tétuve, Les laisser refroidir et 
décoller le papier. 

Biscuit au moka (Enfreondy . — porHude 442, 

— Couper un hhend fin lioi îzontalement en trois 
iranclie.s, le ganiij'd'une crème Chantilly préala¬ 
blement sucrée et aromatisée a Tesseucc de 
café; le glacer avec un appareil composé de 
beurre fin sucré et travaîllé eu pâte molle. Le 
décorer avec la même pâte et tenir en Heu froid 
jusqu’au moment de servir. 

Biscuit de Oussy {Enfremety *— Fornude 443. 

— Employer : 

SiK'i’tï i;ii poiuln' . . ai“OiiUiCï5 ITîï 

Sut'i'i.' v^millé .. — 

Fai im: âc iL ... . — 

lîoums lîii . .. — 

(FufV; traiî^ . iiüsnlu'e U 

Prfn êdé. — âlcEirc les trufs dans une bassine 
avec les sucres et touetter sur les cendres rouges 
ou bien mettre la bassine dans lUi sautoir d’eau 
bouillante. Lorsque la masse est mousseuse, 
ajouter la farine en pluie et le beurre fondu, 
Puire dans des moules au four modéré. 

Biscuit au chocolat {ICutremets). — Fornude 
444 . — Employer : 

Siu'vo cil poiitlrn . ^ïiiiiiiiic-s 4oti 

rhoeoL’it siiu» siicrt; (uiiilii. .... — 

Fût'U le . 

VniiidcH . .. “ 

(lùU'g l'iMiJi .. ]LO]]]ljni l(^ 































PrùakUK — 8('';parer les jaunes (les hlancî^ 
d’iiHifô et mettre les jaunes^ le siierc, la vanille 
et le chocolat daiiï; iiiie teirine cl: travailler le 
tout Fouetter les blancs très ferme et les mé¬ 
langer avec ia masse. 

Couelier cette pâte dans des moules évasés ; 
les eiilrc dans im tour un peu chaud; les laisser 
refroidir et les glacer au chocolat. Ne pas eoiv 
fondre ec gâteau avec le li. uu chocolat^ entre¬ 
mets en surprise. 


Biscuit sonffié i urti}idii 445.— 

Travailler deux blancs d’œufs avec une quantité 
relative de glace royale (voir ce mot)^ y ajouter 


de J‘eau do üeurs d'orang eix ( loucîier cette pâte 
dans dos croustades Astrue (voir ce mot) et les 


cuire dans un four très modéré. 

a 

Biscuit aux fraises fKnfnmi4^ en 
" Formnh 44ti. 

(ilacer un moule â timbale avec amidon et 
sucre a glace, comme il est indiqué au //. ///q 
et l'cmplîr de la même pâte. Le faire cnn^e et 


le laisser refroidir. Av-ec la lame dTm couteau 
tranche-lard, le vider coriiplètcment a rinfé- 
rieur ot en formel' un cercle; couper le bout 
du nion-ean de rintcrieiir et le Juxtaposer à sa 
place', de niatiiére à former une timbale du 


biscuit* 


Fouetter de la crème très fraîche, lui incor¬ 
porer une purée de fraise préalablement sucrée : 
garnir le biscuit, recouvrir avet- son couvercle 
et le glacer â blanc ; recouvrir avec de la glace 
royale pour doimcM^ plus de Idanchcur au biseiiit. 
D*aiitre part, ou aura partagé de belles fraises 
rouges ; les poser sur un tamis pour les glacer à 
la gelée également rouge. 

Décorer le biscuit en Hxant les fraises aveu i:Iu 
sucre ou de la glace royale. Poser le biscuit sur 
une serviette pliée sur un plat rond. 


Jlemni'q^ie. — L'intérieur peut également être 
garni d'une glace aux fraises ; dans ce cas, on 
aura fait sangler le moule contenant le biscuit* 
Dct entremets, de ma création, doit se distinguer 
par la blauclieur de son glaçage, la régularité 
de son décor et la qualité de son gofU. 


Biscuit au chocolat { EutremeU en s'tiîqîrhej. — 
/'tti'nfuJe 44 f, — Faire un biscuit uni dans un 
moule à timbale et le vider en procédant comme 


il est indiqué dans la fortnuin 446 (lîiscuît aux 
fruises), remplir d’une crème fouettée à la 
vanille, (-ouvei cîer, tourner le biscuit et le glacer 


au chocolat. Ibécorer au ( omet avec de la glace 
royale et le poser sur une serviette â franges, 
pliée sur un plat rond et froid. 


Biscuit à la crème f Entremetnj.— Famuile 44S^ 
Ce gâteau, pour être bon, ne doit être fait qu'à 
la campagne, où la crème fraîche ne fait pas 
dé faut* 

Employer, 

Siiei'o QM ., . . 

l-^ivînt^ litKî .. — li?r» 

(rUitVi t’oiis .... *.. iifniibrc S 

CrCiiiP lei'iJie fraîclu* ...... eotitititi'fts 90 


—Mettre dans une terrine les jaunes 
d’œufs et le sucre; faire mous.ser en travaillant. 
Fouetter la crème, la faire égoutter sui’ un tamis: 
fouetter aussi les blancs d'œufs et les mélanger 
à la masse; y ajouter ensuite la crème. 

Cet enxixmiets peut être aromatisé avec une 
petite quantité de purée de fruits fraîclic : fraises, 
fVamlmises, violettes, roses, etc. 

La qualité hygiénique de ce biscuit ne le cède 
qu’à son exquisité. 

Biscuit italien (Pâfifmenej, -- Pormnle 449. 
— Employer : 

Fjvvinc* jim.':. , . . . ..granimcïs 9.“)^ 

Baoc irip]ïCAasê. ... . — r>i)U 

ULiifs. .. iiombic H 

Vue. de stil. 


f^rofédé 


Faire tmire 


le .sucre au gros boulé 


(voir ee mot) avec uu décilitre d'eau et laUser 
tiédir. Séparer les jaunes des blancs d'œufs et 
les fouetter très ferme. Mêler dans une terrine 


Je sucre et les Jaunes ; travaille!' ot y ajouter la 
farine et les blanes d’œufs. Cette opération doit 
se faire délicatemenl pour éviter d'écraser les 
blancs dans une colle farineuse. 

Du couche i ctte pâte dans des moules bas et 
évasés. 


Biscuit russe ■ /^cîJïcrèJ. — Formuie 450. — 
Employei : 


Siuav. Cil piiudrc ......... grAmiiinfl ÿtHJ 

Ftiriiic Ibic.— âtH) 

Zesre de citro-i.. tiûmbi-ü J 

I. t.LltVi il'îUîi ■ “ t 


/Vom/é, — Mettre dans une terrine te sucre, 
le zeste et les œufs; fouetter le tout pour faire 
mousser, y ajouter la farine et bien niéhuiger. 

Ou les couche avec la poche de forme ronde 
ou longue, sur des plaques bcui'rées ot farinées; 
































T 
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Bis; 


ou les saupoudre do sucre en abaissan! la pointo 


avec le cloigt. Four moyen. 


Biscuit portugais ( — Fûrmuh* /o/. 
— Kmplover : 

Sucre cil ]>ondri\ , , .. “‘iMimiK's 

Fécule . - 2nu 

Mannd?uliMral)vic('is|rifi^éce.noiMtis — 

Zestes [le citrens . inmibre 

(Fuis fmis ... — Fi 

Une pincée de hcI. 

ProahU. — ^lettre la mai înedado, le zeste, le 
sucre et les jaunes d'teufs dans une terrine et 
travailler pendant un quart (riicurc. Fouetter 
les blancs et les inélangcr a la niasse en obser¬ 
vant les précautions déjà jircserites. 

On couche cctle pâte ilans des moules eu 1er- 
blanc plats et évases. 

Biscuit liollanclais fEnfremt^Fj, — Formffh^ 
PjJ. — Employer: 


■ f 4 * • 


.Sncriî tic poudre . , 

Füriiu* liiic + . , * 

bcuri’t* . 

TOu^iuH de .^la];ijLr;L . 

Itîiisîiis tit! C'orîiitlie . , , 

Cédrat coidit coapé pm iHaindéH. 
(Fûts Irais .... 
tbici piiieéo da scL 


;rvaninips 

— 100 

— :fU 

— ou 

— 5U 

— 2'} 
. iifiiiibrr; Jd 


Précédé. — Travailler dans nue terrine le 
sucre, la t'arine, sm' jaunes et œufs entiers. 

Ajouter les jaunes les uns après les autres et 
enfin les l aisins et le cédrat. Homogénéiser le 
tout et ajouter les b bines d'œuls eu neige, 

Cuire cette pâte (laiis des nioules pdats et 
évasés. 


Biscuit vert {Eîitremefi<). — Phnmtie 4i)S. — 
Famé une pâte à hhcftît (ni dans les proportions 
relatives â œufs, y ajouter du vert, d'éiii- 
luird ou autre vert végétal; égaliser la couleur 
dans toute la pâte et la coucher dans des moules 
sans trop récrascr. Cuire, laisser refroidir et 
glacer â la pistache. 

Pemurqne. — Ce gâteau, cuit dans un moule â 
timbale uni, vidé et rempli dhine créaie â la 
Chantilly, dans laquelle on aura mélangé cent 
grammes de pistaches pilées, avec du sucre 
glacé, et saupoudrée (te pistaches liacbées, 
constitue un entremets ûq surju ise agréable. 

Biscuit rose (Ettfremctti). ■— Fomntlê lôl .— 
Ajouter à la pâte à bhatH (ht une goutté de 


[ cocbciiille ou ctnnifht et une goutte d’essence dv. 
rose. Lorsque le gâteau est i iiît et rcdVoîdî, Je 
glacer à la glace rose cl décorer. 

fFmacfftic. — H y a quelque vingt ans, les 
biseuits de couleur étai(mt très en vogim, mais 
I la mode s'est l eportée aux Jb plus naturels et 
I partant plus hygiéni(ïués. 

I 

Biscuit à Tananas {Fnfn'itiefsJ. — Fontmfc 
/.Va — Clacûr un moule uni â tini!>ale, remplir 
de pâte à hisauf fin; le faire cuire et laisser 
refroidir; le vider eu toi me de timbale et le 
glacer au sucre fondant â raisauas. Le garnide 
crème fouettée, aromatisée et sucrée avec du 
sirop d’ananas i éduit. 

Décorer le dessus avec de l’ananas. 

Biscuit à rorange (Enfremet};), — EormHJe 
/.Vâ— 1 Teparer un P. s-tir le feu {vou f ormule 4:18) 
aromatisé de zeste irorange ; lorsqu'il est cuit et 
refroidi, le glacer au fondant â Toi ange et le 
décorer avec do rorange confite. 

Biscuit à Tanisette (ICutremets), — Formule 
4i)7 . — Préparer im P. trnx ümaudeu (xolr for¬ 
mule 420) dans la pâte du(|uel on aura mélangé 
Ib grammes d’anis écrasé. Lorsque le gâteau est 
cuit, le glacer au fondant dans lequel on aura 
ajouté de Tanisette, 

Biscuit mousseline à la fraisa (Eutremets ),— 
Eormtih — Élaeer un moule évasé dans la 
règle et l’empiir de pâte â hiscud fu légèrcmeiiL 
coloriée en rose, le faire cuire; le garnir înié- 
rieurcment d’une purée do fraise; le masquer 
d’une marmelade de fraises et Je décorer avec 
des fraises entières, sî c'est la saison. 

Pemariiue, — Eu glaçant les biscuits avec du 
fondant: aromatisé et coloi ié, on varie â rinfîni 
la iiomenelature en remontant toute récliolle 
des lirineui'S et des condiments aromatiques. 
A'ous nous dispenserons donc de les mentionner 
ici. 

Biscuit à thé (PdEsAerlej. — Formule dâ’K — 
Employer ; 


Suer<^ f-ll pniiUlnL* 

SvuTô VîUJÎIIi:. ...... 

Amniides (loiiees iinv.iÉlé*'.;i. 
m,iUCS 'l’OLUU'i^. 


givirnniLis 27 X 
— 

ISO 

noinbiv S 


FroeédiK — Piler les amandes avec les l>iaiics 
d'œufs on les ajoutant par petites doses; y joindre' 
le sucre et homogénéiser le tout. 
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Fiüre doux tiuiides de pAto t^ucrée et aljaisséc, 
t^iir losquollos 011 coaelio Fappnrcil* i 'uîre sur des 
]j 1 êu|UCs et les eoiipcr en sortant du tVmr* 

Xe pus eonrondro uvee les pefifji pwrs ù fhi' 
( voir ec mot). 

Biscuit au gingembre ( ï}e^m f — 

y O r m n h HiO. — Ein p 3 o yo \ ' : 


Stu-re éi] |io’kIh; . . 
pMi'iiie liîK’ , » . . , 
( îi11 ;ï(' nibrt‘ puI vv rtsi' 
IVfu’s ..... 
Ziîstt^s (roran^v^ . . 
l’m* [iitu Ae (!(' st-l. 


- 

— !i> 

noutbrt! 5> 

_ ■; 


lU’ovcdé. — Travailler diuis une terrine le 
suerCj le sel , les zestes, le gingembre cl les jaunes 
d'nnds. Lorsque la masse prend un aspect inoits- 
seuXj y ajouter les blancs fouettés on neige. Les 
coucher sur du papier et les saupoudrei' desm re 
on grains. Faire cuîre. 

Iiemat‘qne. — Ce bîseiiit est ruii de ceux que 
le inédccîn peut recommander aux enfants et 
aux convalescents, t'’est un alimcnl rpii permet 
de passer de la diète a des aliments pins substan¬ 
tiels, .Sa qualité sèche et cj'ousEillante permet 
de rimbiber des liquides que Ton veut faire 
prendre. 

Biscuit pour mosaïque — /Ur- 

niiile Jdî. — Employer : 


Sucre en imsuiU’c . 

FurniC. 

(FniHjVaî.s . . - . 


— :î‘hi 
nombre lif 


Procédé. — Faire une pato a biscuit en procé¬ 
dant selon là règle, Lorsque la pâte est faite^ 
colorier un quan en ro^e, un tudre quart en verf, 
le troisième quart au idnfcohtf et laisser l’autre 
partie on blanc. 

Verser les pâtes en même temps dans des 
moules platSj de fat^on à marbrer les coiücm’s. 
tjuirc dans un four modère* Laisser rassir un peu 
et le couper au moinent de s'en servir. 

(-e biscuit sert i\ faire dc^s charlottes, des mii- 
1 ailles, des roc!iers, ou ïi garuîi les bas-reliefs 
des pièces niontêes. 

Bmcirrr i)1ï:xTid'MET.s.““ La pâtisserie, f^omnie 
la I iiisîne, la confiserie et la chinne, possède cer¬ 
tain es iiascs que Ton rencontre â cliaqiie instant 
sons la main de ropératcur, Les biscuits so divi- 
sein ici en quatre grandes fatoincs^ qui ont leurs 
i/cnref^f leurs ranétés^ voire même leurs dérh:é.'<^ 


dont les nombreuses variantes S(‘ rappoi tenl i\ 
l'un des types mères tpiî sent : 

Lf lîiserrr fix ^ 

Le Biscu it si n lk fee ; 
r.E Bïsccit .\rx A^r.vvîiKs; 
ij-: IbscriT cKxoïs. 

Le premier, dont hi formule est invariable, se 
prête à une foule de g‘cnres qui ne v arient que 
par Tarome et le décor. 

J^e IL sar Icfca so distingue dans sa fabrication 
en ce que, au lieu de fouetter les blancs d’œufs a 
part, les teufs entiers sont fouetté.s sur le feu 
d'une clmleur, douce d’abord cl progressive cn- 
suîrc* Ce genre supporte aussi radjoiiction du 
beurre. 

Le IL amaudi smimi t5’pe dont les variétés 
SC font par les noisettes, ic.s pistaches, les 
pnguoli, etc. 

Enfin le IL génoin dont la patc sert à faire des 
entremets aux fruits et des pâtisseries variées. 

O sont CCS types et leurs dérivés (jiie nous 
avons étudiés dans cette première partie. 

lli.scriTs .vNULAis. — En Angleterre, on fait de 
nombreux biscuits sets qui vaiieiit de noms et 
de forme* Le plies souvent, ces biscuits ont pour 
base la même composition et no so distiiiguciU 
que par la forme et le nom* 

Bis C’ait de mer anghi^sÉ). — For¬ 

mule. IfiJ. — Anciennement on faisait le B. com¬ 
posé moitié farine et moitié sucre; puis on a 
adopté la formule snivante: 

Employer ; 

Sucre eu poiulre.. , , , gmnnnrs ?b(> 

Fîiniie line.. * ^ --'>0 

Œah tÏMis .. in-nnbrn h 

Procédé. — Travailler le sucre en les œufs 
ihins une teirîno et ajouter ensuite la farine. Los 
coucher à la poebe ou avec l’appareil spéciale 
les piquer ou les marquer du nom de lu maison. 
Les faire enirc dans un four chaucL 

Biscuit anglais*— Fonuulc ILS .— Employer: 


Sucre *'11 poraliv . . 

Fiiriiic . . . . . 

(KiUb. 


i- ■ « 


gnu ni nos biK) 

— ].HU 

nombre H 


Procédé. — Travailler les omis et le sun c 
dans une terrine et ajouter la farine. Lescouehor 
do forme ronde; les piquei' et faire cuire* 
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Butter bifîouît {^ 
iiiiûf' Jf/ L — Employer : 

Siici’ft en pondre: . :ii M;nines 

Farine. . — 

l-ieurre Jim . . *. — 

Tjeviiie ile liière. , — 

SeL , . ..» ^ — 

Lait .s. . 

ProcédfK - ^lettre ki farine. le sel et la levure 

dans une terrine; le lait, le beurre et le sucre 
dans une casserole ; laisser tiédir pendant que 
ron prépare nue fontaine dans la terrine, c est 
a dire faire un creux au milieu de la farine, y 
verser le lait, détremper une pâte pas trop 
lerme et la laisser reposer. Pétrir sm- le tour ou 
lu table et fonuer des ronds réguliers; les piquer 
avec la pointe du couteau ; les aligner sur une 
platine et les cuire dans un four ehaïuL En les 
sortant du four, les mouiller avec un pinceau 
trempé dans le lait frais. 

iLemifrf/ife.- Les mftr^ hisTffttt^ et les 
se font avec la même pjate. 

York biscuit ■“ Fi^rtnnle 7dVï. — 

(’e Ijiscuit, qui est fabriqué par de grandes mai¬ 
sons anglaises, peut être fait par les pâtissiers 
et nu'mie en maison paj’tîculîère. 

Employer: 

Fsiviiiu due. li.nogi:oii. 2 

SiuMV <\u poiuln^ . . ...... gi'amme^î 2'>f.i 

Ikum' . — 2'yy> 

SsU. . . . — 

laiit. lîh'e, J 2 

Procédé. — Mettre la farine sur la tabie et 
forrnur la fontaine ; faire fondre le suci e, le sel, 
le beurre dans le lait tiédi, le verser dans la 
fontaine et procéder h la détrempe. Laisser 
reposer, enfin atmisscr, eu faire des petits carrés 
et les décorer par remprciiite d im petit moule 
dentelé, au milieu duquel sont gravés les mots 
Vork htsettU. i}[i les cuit dans un four chaud et 
on les glace en sortant du four en passant 
dessus le pinceau trempé dans le lait. 

Les queeîi Aune hhcnif^^ qui contiennent, en 
outre, de La crème et de la groseille, ont la. faveur 
du mélange cher aux palais britanniques. ( bi 
lait aussi les s-hort dans lesquels il entre 

du beurre. Nommons encore le (Yiù-ttftfbi^cifîf 
qidune maison anglaise a mis à la mode, 

— Aux Etats-Unis, il se fal>ric|ne, 
depuis (pioîquo temps, des biscuits à la viande, 
ioeaf hf.-icuit on bist trif ifîUfiHfihiéj que des méde- 


1<K> 

i>âo 

10 

20 


ciiis ont pi éconisés. < Hi introduit dans la pale du 
IL ordinaire de la poudre de viande. Tls se ven¬ 
dent alors très cher, sons P égide de quelques 
célébrités médicales. 

Le nombre considérable de luscuits anglais, et 
dont les noms font tous les frais de variété, 
étant faits avec les memes pâtes, nous obligent 
de clore ici cette nomenclature. 


Brscurrs fimxcais (Pâfis,serîe hoHrgeohe). — 
Nous classons sous ce titre les biscuits d'origine 
indigène, connus sons les noms de P. a ht cit}l- 
!êre: lYhritie ou /b eu que ciiacmi pourra 

faire che5^ soi. 


Biscuit en bâtons, 
ployer : 

t‘ii pfiudn^ .... 
Fleur de faritir de gvuriu 
iKiUS IVuift , .. 


Füruutlû — Em- 


. grammes viOO 


^ aiMi 
uoiiibru ]iî 


Procédé. “ Séparer soigneusement les blancs 
des jaunes d'ieufs ; mettre le sucre et les jaunes 
dans une terrine et travailler avec la spatule 
Jus<|ub'i ce que le sucre soit dissous et en permette 
1 augmentation mousseuse. 

Fouetter les blancs très ferme en évitant qu'ils 
ne sYgrènent, Ajouter dans la terrine et en 
même temps, les blancs et la farine en pluie en 
soulevant la masse sur les blancs d'œufs. Trois 
personnes sont nécessaires pour cette opération 
â laquelle on doit mettre toute son attention pour 
ne pas écraser la pâte. 

On couche alors les biscuits, â laide delà, 
poche, sur des feuilles de papier posées sur des 
plaques de tôle (voir lig. 11% et on les cuit dans 
un four très iiiodérè. On les laisse retroldir aA^aiit 
do détaclier le papier. 

Biscuit de Reims (PédhyferkJ .— Ponmde Pu , 
— Employer : 




. irninnnrts 


Sucre on poudrt" . 

Siiom de vaidlli: .. 

Fa]'iiH.‘ finf .. 1^^ 

flhitri Irais .. iKniilne 12 

Jbuicédé. — Itetirer deux blancs d'œufs et met- 
fre le sucre, ie.s œufs et les deux jaunes dans une 
bassine et travailler sur le feu comme il est indi¬ 
qué pour le P. h fuît (voir formule 4rLS). 
Lorsque la masse est moicsscuse, y ajouter la 
fariuo en pluie préalablement mélangée avec le 
sucre vanillé. 






























lîciii roi' et gliioor a la fcoule ile.s moiiloa spè¬ 
ciaux en fer-iïiaiic cl y coucher la pâte on les 
emplissant au tiers seulement. Saupoudrer avec 
du sucre pilé et faire cuire dans un four modéré. 



nombre de Jî. avec moins de pâte, tjuoiqu’entiè- 
remeiit volatile a la chaleur du four, lecarhoiiatc 
d'ammoniaquCj vu son mode de préparation en 
^raiidj peut retenir du cailionate de plomb, sel 
non volatilCi en quantité SLiffisante pour rendre 
cette préparation préjLKlieiable a la santé du 
consominateur. En effets le carhoiiate d’ainniO' 
niaqiie contient du chloriiydratc d'amiiioiiiaque. 


Moiien de h recùnnadre. —- Ou fait tremper le 
biscuit dans un verre d’eau, avec mie petite 
quantité de calomel^ après un instant d’im- 
biliation, le liquide reste blanc, le biscuit est 
pur ; au contraire, si reait devient noirâtre, c’est 
i'indice de la présence ilu carbonate d’ammo¬ 
niaque. 


IIvcïjkm:.— Mil a trop riiabitude d’entendre 
dire du mal de Tart du conllsenr ou du pâtissier 
pour espérer lire deux lig'ncs de bien en leui' 
fav^eur dans iiii ouvrage d'iiygieiie ou de méde¬ 
cine. Les médecins, dont le plus graïul nombre 
sont d'une ignorance ridicule à l endroit de la 


IbsurETS MUinC.VMK.XTKLW. " « t.e biscuit, dit 
Foussagi iveSj sert de passe-port à un certain 
nombre de médicaments solides ou liquides: 
rindocllilé des enfants est tournée de cette faeoii, 
et de plus, les inédicaments, profitant de l’éla¬ 
boration dîgesü\-e, passent souvent <lans l ah- 
soi ptiôii d’une façon plus ]}rompte et plus inolfen- 
sive pour l’estomac. 

On prépare les B. niédicamentcux en intro¬ 
duisant dams la pâte, au moment de couckei'le 
Inseuit, la dose nécessaire de drogue pour une 
potion. La {lifficulté, ou le danger, consiste 
sui'toiit dans rinégularité de.sdoses dans chaque 
biscuit. Loi’sqidil ne s’agit que des B. vei'miluges 
an semen-coutra ou à la santonine, il n y a aucun 
dangei : il n'en est pas de Jnème des B. imrgalîfs 
à ia scainmonée, etc., dont une double dose peut 
oecasionner un einpuisonncmeiit. En résumé, il 
est préférable de laisseï' les drogues aux phar¬ 
maciens et de fabi iquei le Ib à la vanilîe^la 
santé et le bon goût tionvcront ehacim leur 
compte. 

Falsification. —^ Les B. façon de Reims sunt 
quelquefois coiifectiomiés avec une pâte com- 
iinme qui renterme une certaine quantité de 
carbonate d'ammoniaque, (’c sel est introduit 
dans le but de donner plu.s de volunie et plus de 
légèreté â la pute, d'y laisser développer des 
cavités ou afin d’obtenir un plus grand 


cuisine et notaimlient {le la pâtisserie, se sont 
dressés pontidealeinent et avec un accord nier- 
veillenx pour prononcer l anailiénie, en lançant 
le fameux ht m a aie ta De sorte quîls considè¬ 
rent toute pâtîsscFic comme une friandise niaL 
saine. 

Les biscuits, tels que nous en donnons les 
fonnules et <pn sont celtes se pratiquant dans 
toutes bonnes pâtisseries, constituent un aliment 
.sain, léger et hygiénique. 

Il en est même que la médecine devrait or¬ 
donner et (pti scralcin d'un etfet anodin, mais 
tré.s heureux, .surtout dans le {'as d'atonie des 
organes {le la {ligestion. Au nombre de ecs bis¬ 
cuits, que nous appellerons hygiéniques, on peut 
ciloi': le //. aa ijinijernl/re^ le //. au eitiutu, le />. à 
ratthf qui sont â la fois stimulants et digestifs. 
Un ou deux de ces biscuits pris â la fin de c]ia{|iie 
repas aideraient â lu iligestioii. 

Lhiant aux autres, ils pcuvciil être pris 
n‘importe conmienl et justement acc{mipagner 
les boissons qui ne devraienl jamais être 
prises seules (â rexeeption des apérilirsy Fris 
sans être H'empés dans le vin, ils sont surtout 
d’un secours réel pour les eonvalescents et per¬ 
mettent par leur usage de passer de la diète â 
un régime plus substantiel, 


Biscuit de mer (Manne frmçaiÿe'^. — Ce bise ni r, 
ou pain de mer, est une des formes les plus j-r î 
mitives du pain ; il a l avantage {le se conservci', 
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CO qui Vd fdit préférer pour Icsi voyui^os û lon^si 
eoLirs et pour Falimentatiou tlo Tarméc en temps 
(le f>uerre. 

Sur deux kilos cinq ceuts gruiiiiiies de rariue; 
on ne fait enti’cr que cinq cents g^ranimes de 
le v'ain et un sixième d'eau ; on pétrit^ on laisse 
reposer et on j epétrit encore une seconde fois. 
Kniiii on abaisse et ou en coupe des gaicUes 
t|uadrangiilaiieSj du poids de deux cents grain- 
niesj que l'on empêche de lever en les jaquant 
de Trous et en les jnissaut à rétiive pour les 
cuii'o et les dessécher^ de façon à éloîgfiier les 
c h a n ces d ' a l té r ati on. 

Le. biscuit de bonne qualité doit être sec, 
semore, à cassure vitreuse, d’un blaiii^ paie jau- 
nâtre, et prompt a se gonlier dans Tcau. 1! se 
conserve un an et plus; mais lorsqu'il s'allci e, 
il idest guère de moyen i>om' arrêter la nui relie 
de raltôi atîon et il devient alors la cause de 
ditl'ércntes mtdadies. (Voir Allitientufiftn f/c 
r armée.) 

BISE, -“J. wa— roisson deTOcéan (luiressemble 
au thoiij mais sa chair Ideii îiiféiieurc n'a qu'une 
médiocre valeur alimeutaire, 

BISET, v. m. fi*ahimbif.’) palHîithefi, Virg.)- — 
Pigeon sauvage, appelé aussi fa/fardj ayaid 
beaucoup d’analogie avec le ramier, mais plus 
petit que celunci. Les pattes et le be<î sont rou¬ 
ges. Le biset est de passage et s'abat par troupes 
dans les clmnips. Sa chair est noire et se prépare 
ciilinairemcnt comme celle des autres variétés 
ivoii^ Phieoii)} elle est succulente et agiéable ' 
lorsqu’il est jeune, mais coriace lorsqu’il est [ 
vieux, 

BISETTE, L'un des noms vulgaii'es do 

ÏAff(frh' moit.i:ieron {voir ce mot). 

BlSiER. — Célèbre confiseur-pâtissier Polouais. 

Il vint à Iierliii travailler comme exti a à la Cour, 

if 

sous les ordres de MM. Emile Iku nard et Urbain 
lJubois. C'est à IVisier que sont dus en juiî tic les 
înagniti<piGS originaux qui ont servi â la repro¬ 
duction des dessins (pu font le plus bel orne¬ 
ment des ouvrages de JL Dubois. 

En pla(;ant son nom dans ce livre, nous ne 
faisons que rendre hommage au mérite d’un 
grand artiste dont le talent est resté tj opii ignoré, 

BISON, .V, nt. (BhoîiJ; all. /McAWofAw; angl. 
hhou ; liai, et esp, bt^oute, — (.iuadriipèdo sau¬ 
vage d’Améiique; espèce de taureau «luTl ne 


faut pas conl'oiidre avec Vauroefri^j le bufjie^ 
y U rua décrit par César, ni avec le zébu d'iudc. 
Quelques naturalistes ont cru voir là une soiicbe 
commune, mais il y a lieu de croît c que le hhon, 
se rapprochant plutôt du du chameau et du 
bmic^ appartient à ce genre. 

Le bison est caractérisé par une forte bosse 
euti'C les deux épaules, sa toison est fauve et 
noii âtic; il habite l Amérique du Nord, dans le 
bassin du Misslsipi et les steppes du Jlissouri. 
Quand les bisons ontbrouté Lherbc d'une contrée, 
iis émigrent dans une autre plus fertile; ils s'at¬ 
troupent comme les cbèvi'es et les vaches et leur 
défilé dure quelqiiéfûîs plusieurs jours; leur 



marche fait entendre un bruit sourd â iilusieiirs 
milles de distance et lorsqu'ils courent, ils font 
Ireiubic]- la terre. 


UsAGK Ai.nrKXTAïUK. — La chair du liisoii, 
cuite dans de bonnes condilions, est très juteuse; 
son goût ressomlîic a celui du daim et du cerf, 
langue est (Lune déJîcrttes.se qui .surpasse 
celle des bœufs anglais, 

La bosse eiiarnnc qui couvre ré|njte dorsale 
est très estimée; c'est un mélange de muscles et 
de graisse : elle est appelée boa par les voyageurs 
canadiens et irhj pitr les babil an ts de la cam¬ 
pagne de Iludsondbiy, 

Bosse de bison à la Torronto [Cuis, canadienne). 
— Formule UiS. — A Torronto (liaut-Oanada), la 
bosse de l>isou est un mets très apprécié, que 
I on pi’éparc ainsi ; 

Ib'océdé. — Cüiqser la chair par tranches ou 
en carrés longs ; la mctti c dans une saumure 
pendant quelques jours, ensuite la fumer avec 
des piaules odoriférantes, telles que le genièvre, 
l'acore, rabsintlic ou autres tlu même genre. 
Loi stprelle est sèche, on la réduit en poudre, on 
la mélange à de la graisse de bujfah} et on la niet 
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tlcius lino vessie on elle se oonsorve ires lon^;- 
temps : on en faîT (ies soupes ou on la nianf^o en 
tartines sur du pahi. 

De même que la liossc^ la chair des autres 
parties de ranimai se sale et se met dans eIcs 
vessies pour être expédiées, 

FralciiCj la chair du bison est belle et marbrée 
et se traite comme celle du lîœuf. On fait avec 
son filet des bhon.'itefn't dhme succulence qui ne 
le cède en rien au biffetk d'Km ope. 

Bosse fraîche de hison à la Reykiavik, — 
Fomufh {(Jfl — Couper la chair par petits moi- 
ccanx caiTés ; saler, pimenter et les piquer avec 
une brochette en alternant les morceaux de 
feuilles de saug:e ; gi Ulcr et servii au nutureï 
avec son attelct. 


BISQUE, /p,' alL I n htisupjje ; angl, bist ; ital. 
biüctt ; du latin bi pour bi^^ deux foiSj et caitdtf^ 
qiicue^ dérivé de skandHj dont le radical sanscuit 
Çp^t .vZvq diesserj agiter; donc, de hl et biska, 
d'où Ton a fait hhqué. — Thirtie dn corps tic 
fécrevisse qui lui sert de nageoire et qui con¬ 
tient la meilleure chair. 


Domme on le voit, rêtymologic vient de la 
fViqon qu'a ce ci (istacê de maiiifcstor son d/pif 
lorsquhi est en dangei', par une vive gesticulation 
de sa queue ou nageoire caudale- de là, la déno¬ 
mination à cette par rie de son corps tic bbsqne, 
qui pSigiiilic dtq>it, colère. Donc, le potage coalis 
d%krerisses^ dans Ie(|uel on a mis des blnf/tie^ ou 
qiiçiiepS d'ccrevisses^ doit prendre la marque 
du pluriel et s’écrire: Jbdtftje {ta.r dF 


Il est étrange fjucq depuis des siècles, on ait 
cherché à faire accofder les mots bi^ avec 
rneffts'^ alors que le mot vtûf n'a aucune raison 
crètre ich 

Potage aux bisques, (/'Aéor/c //tb/é/v/Ar). — 
- P'ormvie 770. 


f.e voitUs-, — Laver cent éci ovlsses et les dé¬ 
poser dans rintèriciir d'un tamis. ^Mettre dans 
une casserole une dcmi-tète de céleri, la pulpe 
rouge de deux carottes, un oignon piqué d’iiii 
clou de giroHe, deux brancltes d estragon, une 
dizaine de grains de poivre blanc concassés, du 
sel et une bouteille de vin blanc sec. Si le vin 
nYîtaifc pas naturel, il ternit noircir le coulis; on 
peut avantageusement le remplacer par le jus 
de Iniît ou dix citrons, 




(diatrer les écrevisses et les jeter au fur et â 
mesure dans la casserole, couvrir et mettre en 
ébullition, l.orsquc la cuisson est achevée, retL 
rcr les clraivs des bisques, les parer, les couper 
en deux et les déposer dans un bol avec un peu 
de cuisson. 


Laver environ ^00 grammes de riz; le mettre 
dans la casserole des écrevisses avec du con¬ 
sommé l'ait d’abatis de volaille et faire cuire 
pçnElîint trois i:|uart.s d'heure ; piler ensuite le 
tout au mortiei' et passer au tamis de cria (le 
tamis de métal noircirait le coulis). i^Iouiller de 
nouveau avec du consommé de volaille et passer 
à rétamine ; le goûter et le relever, s'il ne rétait 
pas suffisamment, avec une pointe de Cayenne. 
J lais il est préférable de mettre préalablement 
assez de poivre en grains pour lui donner en 
meme temps une odenr aromatique. 

Faire réduire en évitant que la purée ne shit- 
tachc et euHn la déposer dans une terrine en 
remuant de temps en temps jusqu'il ce qu'elle 
soit froi^le: !a déposer dans le timbre au garde- 


manger. 

Cette purée constitue la base, du potage 
bisque ; lorsqu'on veut s'en servir, on en prend 
une quantité relative que Ion ahoiig^e avec du 
consommé et on la lie, au moment de servir, 
avec dn beurre frais, en ajoutant les bisques, du 
vin de Madère vieux et des croûtons farcis. 


— On peut aussi ajouter moitié ri/ 
et nioîtié orge perlée dans la cuisson des cara¬ 
paces. Eu laissant cuire tloucement peudant 
(juehpics heures et en taisant attention de ne 
pas laisser attaclicr, on obtient mi coulis moins 
grené et plus crémeux qu'avec le riz seul. 

.l'engage s ivement le praticien à ne pas se 
servir de carapaces farcies; ce mode aneien, 
outre' son désagrément, offre un danger réel 
dans la mastication. 

nif'tfntiie — Un appelle ainsi 

raction (le leui^ retirer le boyau intestinal eonte- 
nant une matière âcre et amèi c qui donnerait 
au potage un goût fort désagréable. 

fb'oeédfl — On saisit avec la main gauclie 
l'écrevisse stir le dos, et avec l'index et le [ronce 
de la main droite on donne un coup d’ongle au 
fehott comportant roriüce situé entre les lobes 
latéraux de la nageoire caudale, et on entraîne 
avec lui rintestin (|Ut la vide ainsi d'uu seul 
coup. 


I 


I 


bicr. p'myciè.yk 4l,mL^rJ^lnl; 
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Potage à la bisque ( Cuis, hourgeofse), — Cor- 
itiule 17 i .— Voit'i le mode <U' procéder selon 
A. OxHînie (: 


aiilheiifique poltron Büre ap]>rooior lu liaiiTo 
vulonr^ iintts reproduisons ioi r<\xtuel!ojneni la 
note qui les aet'odipugito : 


\v\\^ tjulUhK (lins un iJaiii g’ios froûOîiis t'.iUTes: 
Au i>©Ttri'o |ni»sCîî-loftT lieu lUmiids et tUeij; lîorès; 

Puis, t^oiiiïiio uu ili™ vi!iiÿ;fL''ur v oilhuu aux snrnik'CiH. 
^’îvasll(':^. eu enissoii plon^^e-î vu^s éi levissi's 3 

l^oiir l'aire mi béiim^ après, rniis en aiireiî Atr 
IjOs pins ]]ir.u’feri;T:ix de toutes les eorpLilSes, 

Coupex ]es i Ivairs en dès, niettex-les de enre, 
i'U ilaiiH \'être mortier* ]i^ik‘îi Inen les broittilles. 

<,îne ^'ous nsonîlleK ainrs aece ini rousoTtimê. 
iMêtex-y les croûte us, cuisex H peint iinnimô, 

\-y ]]oni' en oliteiîir lun* î'arce très line. 

Avec li‘ plus jiTamI soin passez rêiruiiilie, 

Ainsi votn; peraJ^‘e étant in'esqvio aetievé 
A |>oînl détendu, puis, de pniviv 
Kn y îiietiaiit les cljairs, vous y Jai^in'X euein'c 
Votre beurre bien cnit, nist; eonime rnurorfx 

Que, pour eerCsttiis époux, vv po(ay''e a de prix î 
( tu voit, le lembainun, plus srtiii inai i surpris 3 
A sa feniTue van ter, b's yi tix jjleins de ma liées, 
liCH lieitreiix résultats du coulis ilVû revisses. 


Potage bisque à la cardinal {Haule cuis.). — 
l'omutir 47 -— Ik-êpui or iiii coulis d'écrevisscs 
selon la règle et faire nii fond blanc t'ii mettant 
dans une casserole une poule, des altatis de 
volailles et de l'orge itcrléc* Assaisonne]' de 
poivre en grains, de céleri, de ptdreauXj dvin 
oignon et d'une quantité de tomates entières 
suffisante pour rougir. Faire tuiire iloiieemeut 
pendant quatre heures; lever le i>!aiic de la 
poule pour en faite des petits eroLitous ; Inudier 
la carcasse et les abatis, ])iler au rnoi tîei' et 
])asser au lamiSj recueillir la purée dans un 
grand sautoir; ajouter ilii lait frais et faire cnire 
encore en remuant au fond. Le passer à rèta- 
mine, le relever h point et maintenir an chaud 
dans lin baimmarie, D’autre part, faire des que¬ 
nelles de })oisson t'olorîéo.s avec du beurre d’é- 
crevjsîse; déposer dans la soupière un jaune 
d'œuf^ du beurre tin ou de la crênie fVaîidic, Tuer 
le potage et ajouter les quenellos, les croûtons 
de volaille et les liisqucs. 

Ce potage, qui est plus doux que celui de la 
formule 471 employée dans les restaurants, est 
moelleux et plus agréable; il convient sintont 
aux palais délicats. 11 est trmic exquisité rare 
lorsqidon remplace les croûtons de volaille par 
des rognons de coqs. 

C'est ainsi que le prenait Pic TX dans les dix 
dernières années de sa vie. 

La Bisque ExtimvMets. — Nous mettons sons 
les yeux de no.s iecteiirs deux formules ihorigine 


Mon vlicr niiii, 

Voii l mm sciiiiiîiK* qiiv ,](■ IbuilUiis la \îeillc bibhorlu'qiu^ 
du foiivoiiu îivL^r lu l^fumc siipévieuFe, pour déaidita- Isi 
fhincus(» ria-cttCï cpir tu m'as denmufléi', lorsque nous 
mîmes la main sui’ k- vitaux manuscrit anîlientkpin, pous¬ 
siéreux, rniigô par lus Tiiito» et, qui plus esi|, écrit on latin* 
L/ir SC trnuvait la [irécicusc viTcttc* Il s'agissait do la tra- 
iliiiro; je fus tianiver le docteur Ibiudin, notre méderin, 
cpd, tout ému de la uoiuifestatiou goiivcruornêutitte en 
t'aviuir lie smi iVérc, ii'aUaclia pas grande importauci' rï 
cette îradufttmi, Qui sait, eopeiidaiit. si les Ijistpies éla 
Xaiituatieiine lur vivront |ms ]dus Iniigtemps ejue la ütanie 
d(‘ Ikiudiu? D'apvés le^ manuscrit, dont jt': t'adn^sse En tva- 
dlletiiui, il est oertjun que le mot btsipte désignait les queues 
d’éen.'vissés : doue l'étymologie est toute liÉiuvée. 

de te Joins égafemeiic une autre reecîie i(ne l'on uda 
dcuinêi^ dans un hôtel — dVui é|}ouse et aune dévtuiée, 

Clkmcxci: FaVI!il née oh Lacoi ü. 

Xt/nhia^ fféi'rmhre /.svs,s\ 


Bisques à la Nantua^tieiine (Cuis, (Vévêque), — 
Formufr 474, —■ lùifremets. — A Xantuu, les 
écrevisses sont i>èchéesbi veille; on lessnrprcnd 
le soir avec des laiitenies sur le iiord du lac ; ou 
les dépose dans des paniers avec des orties fraî¬ 
ches, Pour dix ijcrsonnos, îl n'en faut pas moins 
do ( inqualité douzaines, 

Le Itmdemain matin, on les châti e et ou les 
fait cuire avec vin blanc, poivre püé, seJ, estra¬ 
gon, liasilitq thym, apiol (céleri sauvage) et 
oignons. Faire cuire en plein feu dans un pot de 
terre et lorsqu'elles sont cuitès, les déposer dans 
nue terrine. 


Cêrarap^fcer les bisques i queues, ef piler les 
plèvres (carcasses) avec les carapaces et pas.sei’ 
au tamis ; faire réduire la purée (u net ru,s-eu ht ut 


pubneuttftn) avec de la cicme fraîche. Ajouter 
du lienrre frais dans ce qui reste et faire cidre; 
passer par in cssiou dans i etamine pour en 
cxti'uire le beurre d'écrevisse, (pie l'en niaiu- 
iJeut au cliaiub 


D'autre part, faire fondre un morceau de 
beurre Irais dans une casserole: y ajouter de la 
farine ; faire cuii e à blanc. Mouiller avec de la 
crème fraîche : y ajouter la purée qui doit être 
rose; assaisonner a point, lai.sser mijoter un 
instant et passer à réiamino* Mettre ensemble 
daîis une casserole les bisques et une quantitf' 
sufüsanto de sauce pour faire un mets coiisis- 
taiiL Dresser le ragoût dans un plat rond et faire 
couler par-dessus le beurre d'écrevisse a Paide 
eVun coruot, en imitant la mitre et la crosse dt^ 
Pévcfiue. Ce déi'or doit éti'o bien fait. 



















(’ü mets prend iiivanablement plate dans le 
menu triennal de réveque, loraqudi se rend à 
Xantiia pûLir la confirmation. >> 

Bisques à la Nantuatienne {Cuis. d'hùtelL — 
Fonufde 474. — Faire tondre dans une casserole 
mie ijuautité suffianlc de lieurre frais; y ajouter 
les bisques ou queues d'àcrevisses et nue léi^cre 
tombée de faiiiie. Faire )jrondre une couleur 
légèrement dorée. Mouiller avec du lait frais ou 
mieux avec de la crème: assaisonner, lier au 
inoinciit de servir ee du beurre frais et uii ou 
deux jaunes d'œufs^ selon la quarititè. Dresser 
selon rusag^e sur un plati oinl 

Remarque. — 11 est surtout Important d avoir 
de la bonne crème et du beurre très frais et ne 
|>as faire plus de sauce que la ijuaiitité uêces- 
saire pour lier les bisques. Ce mets prend quel¬ 
quefois le nom û'visses t'( la Xaniaafii'iine 
l'èréiil, hôtel de Franco^ Xautua;. 

llvGîKXR, — Les potages faits selon les deux 
premières formules sont lui peu indigestes cl ne 
doivent être servis i|u'â des adultes. Au coutraircq 
celui de la formule 472 et le.s î>isques à la 
XautiiatiennCj constituent <]es alimeuts précieux 
pour les convalescents et les allaiblis et sont 
réparateur.s, apbrodisiaqucsj ^îviliants et des 
plus puissants stimulants de.s o)'ganes de la 
jjeuséô ; eu dbiutres termes^ je dédie aux savants 
et à l illustre I^tidarfl les quatrains suivants : 

Ok ! rroytiM-iiioi, savniCs:, qui cnTiiü'ii[](U'Z Ir <EisqUc: 

t'airers, i iilliiniuiu' pnir tant ranlu'ux 

IHsqiH's. T>o toiiis lus U‘ niaitl'c. c’est la lüstjiu'^ 

tresi rllr qiiî tlomltie c! (le!s?uiclie k s dieux. 

Kf tiû 1 vîeu>: Jiiptti IV <lQut l’îiiipuissauce 

Si lu veux, dieu vieiki, mjeiiiiîr tes jKidnteiapH, 

IJiie ta (VÊ^Flilê \frs vv ^ ule^an se visiple. 

Hile retrenipcra tes nulle fuis milk' ans. 

BISTORTE, ►''■-/'.f Ftdffijoiiifiii hidortn/, AlLst-fiIan- 
tjeid'rant ^ angb^ îj/.v^orf; itai., — Idiiiite 

de la famille des renouccs ; ainsi appelée parce 
i[uc ses racîuû.s présentent im entre lacement en 
forme dh^'. l'es racines farineuses servent aux 
Samo\ èdés à remplacer le paiiq ils la mangent 
froide après avoir été rôtie dans le.s cendres 
rouges. Des naturalistes suisses ont signalé sur 
les Alpes la présence d’une Aariété de cette 
plautc, hhtorta aJjdna. Ses fouillespeuvenr servir 
dans ralimeiitation comme celles de répiiiard. 

BlSTORTïER — (’oitleau 

canneié qui sert â toiii iier les fruits et les lé- 
guinos. 


BITARTRATË DE POTASSEj s. an — Sel qui 

contient deux fois autant d’acide tartriqne que 
de sel neutre correspondant. 

Le bitartrate de ijotas-se^ ou (irème de 
que Ton emploie dans la fabrication des vins 
idest autre que le tartre ou pierre de vin purifiée. 
Ces sels J qui ne sont ipie d'anodhis purgatifs^ 
peuvent causer des troubles, pris à doses ré¬ 
pétées ou lorsqidon fait un usage prolongé des 
boissons ofi l'on a introduit du bitartrate de 
potasse. La santé sc trouvera donc bien de ne 
pas consommer des vins fabriqués. 

BUTER, s. ta. (Lhffiefir Ail., se 

prononce boli., hittei\ qui signilie amee. 
inqueur stîiiiulantc et apérîtîvc, originaire de 
Hollande. 

On di.stingue, de nos Jours, deux variétés de 
bitter : Tun selon la formule hollandaise Qi Fautre 
selon la formule française. Le premier est l eprê' 
seuté, che;i iious, parle Jîittru iinLUAXDAJs de la 
.Maison second par le HnTF.ii 

Lacai x. Tous deux sortent île la ville où ileurît 
la distillation française: Limoges. 

Bitter Hollandais.—Ton t ce q u’ i I y a de mei 1 leur 
parmi le ffaiuf/uiaa, le ailamnsj la caîmeld^ le 
>îesle de hîgaradr, Vorauf/e^ liigenfiaaej lu rit ttharha 
et les haies de t/eulèrref constitnc la ba.se du 
Litter Hollandais, dont Moijjîget continue 
exactement la composition d’après la formule 
originelle îmjjortéc directement de Hollande. 

l^emploi des alcools em 2 )yreamatiques est 
complétêmeiit bamiÊ de la .Maî.son Alourget; 
supcricui'cment roctibées et vieillies dans des 
foudres immenses, ses eaux-de-vie atteii<lerit 
dan.s des caves, ou des capitaux sont agfglomo* 
rès, leur i>arfaîÈ état d'in nocuité, c'est-à-dire le 
moment où raldéhyde aura complèteinent dis¬ 
paru. Voilà une des Ija.scs qui font du Bitter 
Hollandais de Mourget l’un des pixmiieis du 
monde. 

.Sa couleui' lui est donnée par une macération 
d'avoine toiirrailléo ou torréliée. Dit comuiËt 
raetioii i/uîssaiito do roléine sur le cerveauV 
Cette huile essentielle se trouve sons le péricarpe 
de la graminée: c'est ce principe que VL jJlourgei 
a voulu conserver dans son Hitler Hollandais 
et qui cm iaiE. run îles meilleurs toiiiquos. 

SufliMl 2 iüiü‘ SC mettre à Tabri tics fraudevs, si 
communes chez les maichaiuls de vin.s, de de¬ 
mander du IMttor Hollandais y Assurément, non: 
on vous servira une drogue queleoncpie qui 
























ii'aina de eeniiiiou <ivee ce produit que ic uoni ; 
inaLs leiî personnes soucieuses de leur santé 
devront exiger du détenteur d étal>lisscment lu 
niar<iue d origîne, Les trouldes d’estomac ont 
souvent pour cause i^absorptiou de produits de 
mauvaise qualité ; eli bien ! avec le JMtter nollan- 

daiS; vous pouvez; récidiver deux 
foiS; trois fois inGinc, sans quai 
en résulte aiHiiii inconvéïiîenL 
Faltcsdi plutôt sur vons-même 
uu essai pratique : 

Huveî; jusqu'à trois P/ifUrn 
IlûUaïHhûii de Mùurtjei^ dîneüj 
et le lendemain faites un examen 
attentif de votre état de santé? 
Vous constatei-cK qubl iibi rien 
d'anoi'iiniL Jieuouvelex ressai 
nn jour après avec un amer à la 
mode ou un bitter fiuelconqne ; 
alorsjVOUS sentirez les entrailles 
fîrondcrj rcstomac se crisper et 

Fiiî ru.^BoüH)î!ic la télé s’ïilonrdir : cettcconipa- 
iiu uiLior iioHaii.iuiï. ruisoii cst, sans contredit^ ie 

moyen le plus certain pour appi'écier à sa juste 
valeur le Bitter Hollandais* Voici rappréciatîou 
poétique : 

Si la Biiîsscî aiUndgis^ en dépôt 

Garda, mieux qiriÉt!i trësar, le seercl de Piibsîînthe ; 

]ja Hollaude. loii^temps^ n gardé la très sainte 
lîeeettû du Hhter eoiinitc un présent des rieux, 

c>i% voici ïa l’orniule exartc de TAreaiie: 

Pour bien Toiiitierj du geuièvrc eu grains, 

* Go ia rinibarbc pour libérer ve ntre et reins, 

- Pour faire digérer* im peu de geiiliaiie, 

^ Joiiuln», pour enipéelu^r l'estomae dYrurter, 

- ITn mm de eorîaiultc, ajouter rpiehjues îlestes 
« I>c bigarade pour éelaîrer de eéloHtVîS 

• Jtéves p}itj.s]3lioreseeiits, trùiie el l'exinter. 

C’est de lA que naquit^ beau eomuie un paradoxe* 
L'Auut au goût de miel, plus iioiv ipi’ini dkoi marron ! 
Mais, dogme ou culte, liéîas l tmit se. veiui ou eornuiijit. 

Et le Bitter déchut, idole hétérodoxe 1 

Puisj après de nombreux tu louches avatars, 

Ketrouvîint sa \ ertu* par *M<>i?miKT ri ctuettiîst^ 

Le Bitter est rené dans sa iloiicioir ex<pii*se. 

Et le roi des Amerri est le Dieu îles ma tai.s. 

Sa formule est coniposée de substances tonb 
ques et digestives- il doit avoir lu préférence 
que sa qualité lui fait mériter, dit le docteur 
Boicliox Kf Perret, eliirnistC; ajoute: « 11 
égale par son action stimulante et upérilix e les 
meilleurs produits de la Hollande, et Je le trouve 
Infiniment supérieur aux bitters fraiirais s>* 


Non seulement Î1 n'a rien de eomparablc avec 
les produits analogues, mais Î1 est composé selon 
les pi escriptions réclamées par l’hygiène. 

Nqu.s signalons les eftets salutaires du Bitter 
.Mourget, composé d'iierbes aromatiques,les plus 
efliciices, ce qui le rend à La fois stimulant et 
l'afraichissant. En cftet, un bitter ne se juge pas 
par le degré d'amertnme, obtenu le plus souvent 
par le bois de éjttmsfa aatara^ mais par le choix 
des substances qui le composent: par sa formiiLe 
simple, parlaite, composée d'un assemblage de 
plantes dont les ctîcts se combinent entLeux, 
sans s'annililler aussitôt qu’il y a adjonction 
d'eau; telles sont les qualités contenues dans le 
Bitter Hoilandais, et (pii en font une liqueur 
in al terni de. 

11 est donc du devoir de tout hygiéniste, de 
tout liomme qui s’occupe de la .sauté publique* 
de faire prévaloir les produits sains et de conu 
battre sans ti’ève ni merci les mixtures délétères 
que l’on vous offre sous les noms les plus ron- 
liants et qui ne supporteraient pas une analyse, 
même sommaire, des substances qui les coin- 
posenL 

Bitter Lacaux. — Le Bitter fubritiué par la 
Maison Lacaux eiièiœs est d'une réputation trop 
ancienne pour que nous ayons besoin de la 
1 appeler ici. Cet apéritif, de création française, 
est fait avec des alcools vieillis, ce qui eu fait 
line des principales qualités. Les nombreuses 
récompenses décernées à ce produit, aux diverses 
expositions, sont une preuve sulfisaiite de sa 
valeur* 

M. Gliarles Lacaiix s’est sui toittattaelié à faire 
. un bitter agréable, tonique, plaisant au consom- 
matcui', sans nuire à la santé publique; ce n’est 
certes pas là la moindre qualité. 11 y a une telle 
profusion de mixtures pins on moin.s nocives, 
qn'oiL ne saurait trop s’attaelier à faire connaître 
les p]’ôduits d'une paràiite innocuité, sortant de 
maisons d’ancienne répu talion. 

Nous avons déjà mentionné aux mots Amer et 
Apéritiff auxquels le lecteur peut se reporter, les 
qualités des produits de la Alaîson Lacaux; 
insister plus longuement serait donc une répéti¬ 
tion que nous jugeons inutile. 

BIVALBE. adj, — Coquillage composé de deux 
parties unies par une charnière, coinine les 
moules et les iinitrcs* 

BLACK-GÜRRANT PUDDING, .v\ m. (OaN'. angiuisr). 
— Pouding de cassis* 
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/ Ra mifie li j .— Prcparcr mie pcitceoiniiieil c*t 
îiHliqaô à la l'orniule 171 i voii^ Apricot pt{ddintp\'y 
foncer uu bol afoml eüiicave, emplir riiitérîcur 
lie ca:ïsis épUicliéSs^ eondiiiieiiter etsiicier; enve¬ 
loppe!’ le tlessas de la même pâte de inaiiiêre à 
ne huaser aucanc ouverture. Jlmballer le toiU 
avec une îserviette et faire bouillir une heure et 
quart. Démouler et servir chaud, accompagné 
de jus de cassis. 

BLACK-CURRANT TARTE, .v. /: (Qm. ungiam). — 
Tarte aux eas.sis. 

FoDsmie 4T(L — Poncer un cercle a flan avec 
de la pâte brisée (voir ce motf et en garnir l'iii- 
(êrieiir <lecaBsis^ saiipoinîrcr de sucre et de 
cannelle en poudre. Faille cuire dans nn four 
moyen et servir le ménie Jour. 

BLACKAPË, .SV f. — Cépage américain, Ihin des 
premiers qui fut cultivé aux Klats 
ment connu sous le.s noms de Conf?fifnihi, ,1/a y 
cüthJf V'o.y/vo’ .s' fp'iipe de Vorl' IJsbuu, efc. (^) 

BLACK HAWK, fit. — Fiant de vigiiê obtenu 
par semis. Ses feuilles, d im vert foncé, parais¬ 
sent prcst|ue noires et couvrent des raisins ega¬ 
lement noirs d’une vinilicadon médiocre. 

Dans cette variété, on distingue le Black khffp 
raîsiii précoce et doux, mais de .saveur foxéc. 

BLAD , K. m. i Hiddum}. — Koni que Tun ilonne 
ikin,s le 31idi à nue variété de froment. 8e dit 
:uissi Nifdcf. 


BLAIREAU , .S'. nL yf ; alL, 

angl., Janhjcf; itai., t(qw. — On a beaucoup discuté 
sursoit étymologie, mais la forme roproduito en 
latin donnerait hladandlftSy diminutif de Idada- 
rbi.s-, mai chaud de Idé, de hladmitf il y aurait une 
dénomination figurée: petit marciiand de blé, 
ou petit voleur de blé, à cause des pi'ovisïons 
que cet animal fait en automne dans les cbamps. 

Le blaireau est un mammifère dTlurope, classé 
parmi les bétes puantes: il a la taille d'un petit 
chien mâtin et possède un i>olagc gris fauve 
très beau. 


UsAGK ALIMKXTAIKF.. — llalgié la forte odeui 
de sa chair, Tart culinaire a su en tirer un part 
avantageux pour l'alimentation, (lomme goîr 
elle a quelque rapport avec celle du marcassin 
Il faut la faire mai hier apres l a voir piquée dt 


I, Uj.n?ri|iLLi:>n lie» fliîtcftiiskiiÈST [viif MM. ut l'jrin.. 


lard. De préférence, la sauce doit être relevée. 
On eu l'ait des Cf^calopes! à la poivrade et des 
à la fiitttee Bobert, Ce sont les meilleurs modes 
de la préparer. 

En général, t'‘est un aliment lourd qui ne 
convient qu'aux estomacs à toute épreus e. 

BLA1S0IS (Viufi dff ),— Loir-ebCher. Comprend 
aujourd'hui l'ancien lUaisois et une partie de 
rOrléanais et de la lïeauce. H produit une quan¬ 
tité respectable de vins noirs, rouges et blancs. 
On les appelle noirs à cause de leur couleur 
excessivement foncée ; ils ont quelque analogie 
de couleur avec les vins de Caliors, mais sont 
bien inférieurs, îls doivent être vieillis pour 
adoucir leur aspérité et éclaircir leur couleur. 
►Icimes, ils servent aux négociants en vins poui 
faire les coupages avec des \'ins blanc.^, lis se 
récoltent dans rarrondlssenient de Dlois. Les 
plus chargés en couleur sont ceux de Brancil/fm. 
â^e .fardaif, de l7//trâart>^t et de {lllesei'hon. 

Les vins rouges sont foui'nis par les coteaux 
de la rive droite de la Loire, au nombre desquels 
nous mentionneroiis la côte di>s IJnNicfii et de 
Oamia. Les vins du Cher récoltés depuis Màntrh 
cAurf/jusqu'à Sainl-Aiguan sont corsés, capiteux 
et de bon goût, Tl en est de même des vins 
récoltés dans les on^e communes dTndrc-et- 
Loîre, ou deux se distinguent cependant dss 
autres parleurs produits supérieurs; ce sont: 
Mouthoît-.'iiir-Clier et Cfiésée. Les communes de 
Cb(ftJiiiOHf de de Mer-l(hVille récoltent 

des vins d’iiu goût agréable, de même que 
CltaiiiiwRt (arr. de Koniorantin). Les communes 
de Ooarchefernrff de Aainf-hiéf de Maideh'} tou¬ 
jours dans l'arrondissement de Jilois, récolLoiit 
des vins blancs en général de bonne qualité. 


BLANC, n. m. {Fond). — Dans la hante cuisine, 
on entend par blanv ou fond Idanc une sauce mère 
ou appareil dont on sc sert poiîr confection lier 


d'autres sauces. On fait en ire 


d bîanv de la farine 


dans du beurre, on mouille avec du bouillon de 
veau ou de volaille, ou assaisonne, on fait ré¬ 
duire. La qualité essentielle d’un bon blanc, c'est 


d’être très réduit et de 
eheur. 


lui conserver sa blan- 


Le blanc est remplacé aujourd’hui ])ar le 
velouté, le blond de veau, la sauce bécliamcllo 
et la sauce alleinaiKle. 

Blane de rolaille. — 8e dit des filets de la 
poitrine dont on se sert ])oiir décorer les mets 
composés. 
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Mein hlüiiv. — (IviiftiS î^aiice l)l!iut;kt% m de 
veau au bhinc^ poulet au hJaiiCj etc. — Accom¬ 
moder a lii sauce Tdanche, 

BLANC ^Ctftre n). — Action de cuire de la 
farine dans du benn e sans la laisser roussir, La 
farine est â hJauc ioisrjue, étant mise dans 
une ijUiintJté snftisantc de liciirrCy dans une 
cassei'olle sur le fen^ elle devient monsscuse. 

BLANC A LA MAIN; .s-. {reflts-finirs). En 
confiserie, on désigne ainsi une jjâte dont on se 
sert pour faire des petlh'-fonrK représentant des 
noisettes, des articliauts, etc. 

Fortti^tle 477 . — P^mployer : 


SLu rc CH iHHidre tïiiiiîsv . . 
Auiandes thmi-es hîoikUVs . 
lït’^ax OH trois l)lniit-s d'iiHirs^ 


o'rHHHiir.H 


7rrn 

'il N ) 


Fmcédé. — Plier les amandes avec le sucre eu 
lunncct.ant avec des l>Iancs d’œufs ; aroiuatisor 
avec lie l’e.ssence se rapportant avec le fruit que 
l’on désire représenter, l'ravailler le tout et 
passer au tamis, homogénéiser la pâte eu la 
tenant très ferme, de façon à pouvoir modelcJ' 
les l>oiibons à la main. (yOtte pâte doit: être 
i)lanche, le.s eoulcurs se donnent ensuite en ter¬ 
minant ropération* 

fhi cuit CCS petits-fours sur de^s plaques 
doublées. 

BLANC DE BALEINE, v./.o — Le blanc de 
l)alciiiej que l'on trouve dans le commerce sous 
la forme de pains d’une blancheur parfaite, 
s'extrait d’nnc matière grasse qui se trouve 
entre le cerveau et les os du crâne do certains 
(uu'lialots ; c’est un mélange de oétine et 
d’oléine. 

On s'en sert en cuisine pour donner une écla¬ 
tante blancheur aux sujets coulés en suif on en 
stéarine dans des moules préparés à cet clïct. 

BLANC DE CHAMPIGNON (.1//c eZ/Yfia). — l'oir 

Aÿfudv flcj^ 

BLANC DE FRUIT, - Végù talion ci ‘y p t o ga- 
inique qui croît sur les fruits blets ou à l’état de 
fermeiitatioiL (hi a pu constater^ quoiqu’asscK 
rarcmeiiE, des symptômes d’einpoisoiiuemciit 
après avoir mangé des fiuits dans cet état: il 
est donc dans l’intérêt de rhygiène de ne laisser 
manger, surtout aux ciifants, que des fruîts sains 
et propres. 

BLANC D'(EÜF {(dbffftien), — Substance all>n- 
miueusc qui envelo]>pe Je jaune de ranif, con¬ 


tenue dans une memlaanc celluleuse très line. 
Le blanc d'œuf se présente sous forme d'un 
litpiide incolore, visqueux, fade, nmcilagîneux, 
SC coagulant à Tt>‘ centigrades. 

Le bliiac dYciif frais absorbé sans le jaune, et 
préalablement condensé par une douce chaleur, 
est un aliment J'éparateur et d'une digestion 
laeîle; qualités qu’il n’a pas lorsqu'il est coagulé. 

(du peut faire coaguler le blanc d’œuf par des 
acides- Jus de citron, vinaigre, sel, etc., en 
remnant avec une cuillère de bois; de sorte <]u’il 
est tout aussi bien possible de faire une mayon¬ 
naise avec le blanc d’œuf qu’avec le jaune. 

Lf. JUTTack in m.AXC üAklf. — L'opération 
du fuitlage a pour luit de séparer les globules 
visqueux, de les mettre â nu afin de les déchirer 
poni permettre aux organismes de .se développeiv. 

Le blanc d'œuf battu très fei me 
est moins sujet â tomber après 
la cuisson que lorsqu’il est insuf- 
hsamment battu. II gntiue lorsfjue 
ropération est trop \ ive en coin- 
menraiit, ou que le blanc est 
aqueux; l'eau sc sépare et les 
globules s'aggiomèrciiL 

On a inventé pom- les coiiti- 
seins, les pâtissiers et le.s faî)r]- 
cants fie l>i.scuits, uu appareil 
pour battre les blancs, (Ante 
ingénieuse Invention est d'une 
utilité réelle pour les étalïlissc- 
inentsqui doivent battre de foi‘- 
tes quantités de blancs d’<cufs. lyc système que 
lions l'oproduisons est dû â M. Cadiscii, maison 
O. Caveng i Arras). 

BLANC-LATOUR, .v. ^ Se dit dTm vin Idane 

de ce cru, prés bordeaux, dont les propriétés 
liygiéniqucs sont à peu près les juènies que les 
vins de Sauterne. 



t’Èg. iÜS. — ItiilLoast) 
<l« bliiu' NlVl'ar. 


BLANC-MADAME. 


tti. 


lîaisin d’un blanc 


jaunâtre très estimé pour le dessort. 

BLANC-MANGER, s. tu. ((flntienf amiposé). — 
Comme on le voit, sou èdymologie vient de ileux 
mots désignant quelque cliosc dQbhinc à wuttger. 
^ Dans l'origine, e’ét.ait un alîmeut mixte qui 
n'appartenait eneore id â la classe dos mets, ni 
à celle des entremets, et sc servait inditl’ércm- 
nienl: cmnine mets ou entremets. 

Blanc-manger primitif. — J oiutrttF 4TV. — 
Faire ciiiie dans une casserole un Jarret et une 
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oreiHt' do vcaii^ wur- arcîlh' do porc IraiH td un 
iKUilet 1res tciKlie, nssaisonner d niio prise de 
seij d un hdtan deeaniielle et d'nii oignon <-loTité 
d'iin seul eloti de giroMo. 

Lo poulet étant cnitj le désosser chaud, liacher 
los viandes on liuinectant avec du l>ouiHoii de 
volaille. Les passer au tamis de crin et en con¬ 
server la purée. 

D’autre part, moudre deux cent vingt-ciiuj 
grammes dhtmandes douces^ les piler dans le 
mortier, les mouiller avec du consommé et les 
passer à rétamînc. 

^^lélanger ces deux appareils. 

Faire réduire le bouillon en gelée, le passet a 
rétainine, le mélangci^ avec happai cil prépare 
et faire cuire le tout ensemble Jus{jii'a réduction 
])arraite ^ ajouter alors un décilitre de m'èine 
fraîche et passer an tamis. U faut (jiie le tout ait 
bon goût. Passer mie dernière fois happareil â 
rétamîne, par pression et remuer jnsqidâ ce qihll 
tende à se l efroidir; le mettre alors dans des 
liais eu porcelaine et laisser congeler. 

(Jet aliment est agréable an goût, nutritif et 
d’une digestion fatale; il convient aux pcrsoniies 
à estomac délicat ou en état de débilité. 

Blanc-manger yenfremets). — Ffirmffle fT^f. — 
Lmp loyer : 

donci's iiiüikIûiî.h. . 

Aiiuuulcs iiunulCts. , 

(UVtathu^. 

........... 

t’i’ûinii:.'doiibltA et frjtît’lni. . . 
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PnK'iklé. — Piler les amandes en les mouillant 
progressivemenr avec la crème, ajouter la 
gélatine clîssouto dans nu quart de litre d'eau 
tiède dans laquelle on aura fait fondre Je sucre; 
passer dans le lait d'amande et remner le tout. 
Sangler les moules et les emplir de rappareil 
liquide et les couvrir ensuite. 

Deux heures après, les hianes-maiigers étmit 
in îs, ils peuvent être démoulés sur plat fi oid. 

J^emarque. — Dn fait de nos jours des blancs- 
inaiigers aux pistaches, aux fi aises, aux abricots, 
a l orange, etc, ; nicus il est à remarquer que tous 
CCS mélanges dénaturent le hlanc-manger qui 
doit être hhntc, comme son nom riiulique, 

Blanc-manger à la russe. — Ftfrmu/a /so. _ 

ICmployer : 


Siici^e , 

- ' t ■ 4 f- » 

AiiiiiiuU's ikKiii'its iiKtnaéi's. 
AiikiikUîh aiiicros uj iikUha'* 

< . 

CVPhir iVau hr . . 


gTïmiiiU'S 

— :>OiJ 

— ]0 
:îfï 

lîrii‘ 1 


Prffrédé. — Paire fondre le sucre et la gélatine 
dans deux verres d’eau eliaude. Idlcr les amandes 
en les mouillant peu à peu avec la. moitié de la 
çrêine la moins ferme ; passer par pression pour 
en obtenir le lait, iiélanger les deux liquides et 
les passer au tamis: remuer jusqu'à ce que L'ap¬ 
pareil commence à se congeler; incorporer alors 
le demblttrc de crème fouettée et ferme, puis 
égali.scr le tout en remuant. 

Kangler des moules et les i‘emplir. Une heure 
api es, on peut démouler le.s blancs-mangers sur 
une serviette pliée sur un plat rond et froid. 


Blanc-ïiiaiiger sans colle et sans glace. — 
lornNfJe 7^/. — Lmploycr : 

.‘Vinüiihit’H û«iuri‘s innnûtVs. .... gir,nrncies 400 


AiiKUulüs îiiiirr<‘ï^ .... — 

Sm'i’f lAoin'ü-HHi'. — SiM) 

( 'rCun- fnÜL'lio. îilvt- 1 

(PaaiCs .. maiiljitî iO 


Procédé. — ldlei‘ les amandes en les mouillant 
progressivement Jusqu'à l’absorption de la 
ei cme; faire fondre le sucre dans un quart de 
litre de lait fraieliemeiit trait que Ton joindra 
aux amandes, l'asscr le tout à l'étamine ]Jour en 
extraire le lait que Ton dépose dans une bassine. 
Fouetter les blancs (Fœiifs Jiisqifà ee qu'ils 
eomineneent à tïlaiieliir ; les ajouter par petites 
doses dans rappareil. Appi ochcr ensuite la bas¬ 
sine du feu; continuer à fouetter: lorsque la 
crème commence à s’épaissir et f|u’elle devient 
mo lusse U SC, on doit la retirer. 

(hi emplit alor.s des bols en porcelaine, des 
tasses ou des timbales en argent, (pi on met 
cuire, sans ébullition, dix niinutes au baîn-marie, 
au four ou sur le feu. lïetircu- et laisser refroidir, 
Ou peuples démouhuq mais il est plus prudenl 
de le.s servir dans les vases. 


Blanc-manger amygdalin.— Formide 4Âi,— 
Employer : 

tKdéc de renie de reid ,y. re iimi . granunes 2.V0 


Aiiiriiides douces jélêes. — 

Sucre ni poudre ......... — 1"> 

i'Lsseiire de riti’oii.. goiitU's PJ 


Jk orfkîê. — Faire foudre la gelée et cuire Je 
sucre r.vcc iin peu d'eau et les amandas; mélan¬ 
ger le tout. Passera Fétamînect laisser congeler. 

Ce hhiue~mawjer se prend contre les inflam- 
mations des amygdales. 

BLANCHAILLE^ s. f. — .^lenii poisson blanc; 
aussi appelé vuigaii'emcnt frdurr. 
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BLANCHÈRE, f. — \"ai’ït‘tc cio (‘biitai^iio f|tu‘ 
I on lécolto aux on virons de? l 'drîi^uoux^ vi?r.s la 

jiiL &epteiiil)re- 

BLANCHIGUMAGE; -s, — Action de hUtncht- 

(jnm^r^ o'ésLâ-dirc passer les végétaux aliioon 
taircs verts dans luie première ean en ebidlîtioii 
pour leur enlever leur aeretè et les verdir. 

lUmarqi(i% Inconnu jusqu'à ce jour, le .sid>s- 
tantif hJinîvhhjfrmtuje était désigne par Icî mot 
Uandihim^fj que rAeadciniej Littré et autres 
linguistes désignent ainsi : Aedion ayant pour 
but d^eidevcr la maticre coloranto naturelle qui 
]>énètre, soit les fibres éerues du Hn, du coton, 
du clianvre, etc.: soir !a cire brute, le suif, etc.; 
impression des pbdoiids et des murs cm blanc , 
( h‘, lé ijiot blaiiclïiincnt est iinin oprenieut ajiplî* 
qué au blanchissage des légunies ; seul dans le 
t)lanchissage des viandes, (|Ui a pour but trenlc^ 
vej“ les niâtîêvcs sanguines et colorantes, il 
pourrait Cdre légitimé* ( ' est un non-seiis lorsqu’il 
s'agit de verdir les végétaux lierbacés. 

H est certainement illogique de dire indiffé¬ 
remment hlunchir des légumc.s et hhtïa^ii'tr du 
linge; et do désigner par filum'himerfi* le tieu oii 
l'on blanchit soit le linge^ soit les légumes. La 
nécessité où nous rtvous été, par notre travail, 
(rélucider cette amplribologie, nous a oldigé de 
coinhlcr eetto lacune njuî, du r<^ste, ida rien de 
rare en scioiiee alimontaircj en créant le îuot 
bhinMfjttiuaije et ses dérivés. 

X.-fL —^JefîiîsaiKjKiTdfdrkiCtiiiijiJÎyHioiiLtt'u.iuti^nK- d'ingn- 
]]j‘;;itiLUi de bi riimitiie dv fun ilrstir^^ triiCi'îiu^: rii 
!4H‘*!|ii’;ijïrù5 aveii’’ îiistîilli'H ]h l'îkv iî, ta hruu'lun’iv, U* i^^firclr- 
les itminieaux, les |iotri^vi‘s, la iVat^î.'iéi'îe, idlégu- 
iiiicv, l^^'cliaudoii' ou iViii isrèiairé les ukals et les tOles de 
ih‘ uioutoiij les {léjKiuiîtes dt' Uout'lieriet ainsi 
(lue la blaiiüliisserie du linge ir la Idaiicddssetie des 
tégmneSt nous divisâmes pur jt^rcUipes crni'dre pour le^ 
travail et l’iieure des re]>as, le lunnbrelix persisiniel de 
Cf-tifs iiulîvidus di‘'S deux sexes. 

Mais lorscpCou sonna pont 3e repas des Idaueliisseiits 
de léguiiies, les blanchisseurs de lEngi' et les blaïu-liisscnvs 
de. viandes léeliandenvs; avrivéïeut en même îemp.s. Uc' 
là, eonthsion hitiescrlpiible ; Je erus â un ilcfaui d'organi¬ 
sation cl eonsultai le» dictionnaires sur le leriiie teeli- 
iikjue désignant le local oü iNoi fdariclur et verdir, les 
lêg-uiiies ; ne le trouvant point, i’inscTivi» alftrs sur la 
porte; in.AXCJiiocjiioitiK et dêsigrnalluir Uattchh/nmîerh' 
vase dans le^piel on bifvnebigmute et celui tpii" opère le 
blandiignmage. par ,rivais dés Inrs 

eombiê line biemie eai élucidant l'org^anisatton par nu 
Eruii ail d'nvdre divisé. 

A I beuré du inanfinet. annoncée ]>ar hi voie du canon. 
doiiKé â i|UinKe initie peilsciiintrs jnireiit place sur cent et 
vingt tailles fjiu cmitenaît la raiitnuî. Hepuis cinq liouros 
du matin jnst|U:i miiniii:, la restanration fut permanente, 
et elnupie jour plus dc cinquante mille pcrs^niues t'iireiiT 
servies. < bi (Munprendj a dés Uom que le service d'nne lelle 


multitude ne petit sc, fairo que par ht Hlivishni du travail 
liîcn ordrpiiiié : voilà aussi jmurcjmn nous avons créé le 
réfoelfiihli' \ idr s eiuol niii sujipriTiic un persmniél eiieoin.. 
b ram. 


BLANÜHiQUMER 


: r. il. 


Jïeiulro verts les 


végétaux* lihntrhhpimer tics épînardî>, tics lai¬ 
tues, etc, 

BLANCHIGUMERIE, .s./j — Lieu spécialement 
destiné 2>our le hhuicJüijtfmiffie^W^ végétaux verts* 

BLANCHIGUMIER, et, — Appt ireil eu cuivre 
(‘omposé tVuu panier à trous daus lequel on met 
lés végétaux verts et que l'on plonge dans une 
eliaufliére d'eau bouillante, à l'aide d‘mi levier à 
bras, pour rfoY?/r et cuire à moitié* 







ri". rXl. — lünnflMy'^itiifcr. Oi|’ii;l«i-i!. 

BLANCHiGUMEUR, EUSE, /.o et/: - (Vhii, 
celle qui hhnfcfuf/itmf^ les vegéraux verts pour 
on adoucir la fragrance et donner plus d'éclat 
a la couleur. 

BLANCHiR, i. fi. — lïoiulre Idancs le*s végétaux 
tubéreux : navets, cardons, eéleriSj raves, eu les 
passant im instant dans de l'eau bouîlIaiUe. 
lîlanchir des viandes; les faire dégoi’ger dans de 
l’eau tiède tbabord et cn.snite dans de l'eau bouib 
laiitc. Nettoyer, laver, blanchiiq 

BLANGY (vhî de). — Cru de Dannemoine (Côte- 
<rOr), Bourgogne. Vin rouge de deuxième <dasso. 
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B LAN QU ET^ m. —Poire qui mûrit en Juillet et 
en août ; on en distlîv^uc deux espèces : le gros 
ot le petit bîatif/uet. Elles sont d’uno saveur mé¬ 
diocre. 

BLANQUETTE, a. f. All.^ Ulaiikette; 
hhuiquBfte^ ital. biunqueita. — itets composé d'une 
sauce blanche et se servant comme entrée. Sa 
nature doit être blanche comme l'indique son 
étymologie. 

Le mot blanquûiîe s'applique aux viandes de 
boucherie (veau, agncaiq chevreau) préparées 
d'après les Ibrinules suivantes, et prend le nom 
de fnvüsififk lorsqu'elles sont appliquées à des 
volailles. 


croûtons frais de pain frit. L'adjonction de cham¬ 
pignons et d'œufs cuits durs est facultative. 

BLANQUETTE DU FAU. — Variété de raisin 
du genre quillard, ainsi appelé dans Tar- 
rondissemciit de Moîssac ; brachet blanc à Nice 
et en .Savoie; Jaiançon blanc dans le Tarn, 
la Garonne ot la Dordogne* 

Cépage qui fait le fonds des vignobles de Gan 
et de Jurançon, oû il donne im vin blanc peut- 
être le plus renommé du Midi. Ce plant est très 
productif; sa grappe porte dos grains serrés, ce 
qui la rend sujette h la Corruption ; son ensemble 
est d'une belle nuance jaune et sa maturité est 
un peu tardive. 


Blanquette de veau. — Formith 4S3. — 
Pjîockdr GÉxrîUAL. — Tailler en morceaux 
carrés un filet de veau (ou toute autre partie), 
les mettre dégorger dans de i'eau froide ; chan¬ 
ger reau et mettre tiédir dans une casserole; 
changer l'eau une seconde fols et faire bltmchlc 


en lui faisant donner un bouillon seulement ; 
rafraîcliîr les morceaux de veau dans Tcau fraî¬ 


che, les mettre dan-s une ciisserole avec deux 
carottes, un oignon clouté, un bouquet de persil 
garni d'une gousse d’ail; mouiller à iiautour 
avec de reau additionnée de vin blanc sec (^plus 
ou moins selon la quantité de veau), saler au 
préalaidc et faire cuire* 


Pendant ce temps, faire cuire de petits 
oignons avec du bouillon dans une casserole, 
les maintenir entiers au chaud. Faire pas.ser 
un peu do farine dans une casserole avec du 
beurre lin; ior.sqn^elle prend une teinte blan- 
cîuitre, la mouiller avec le bouillon de veau et 
constituer une bonne sauce* Préparer d'autre 
part quatre ou huit Jaunes d’œufs; au moment 
de servir, lier la sauce avec les jaunes d'œufs, 
du beurre et un jus de citron. 

Egoutter le veau et le mettre dans une autre 
casserole (dans une maison bourgeoise, on pourra 
mettre la sauce avec), liVdessus passer la sauce 
ér travers un linge par pression, et y joindre les 
petits oignons* 

Dans un établissement public, il importe de ne 
pas avoir de perte et on né peut réviter qu'eu 
conservant la sauce dans un bain-marie; le 
veau se met, avec une petite quantité do sa 
cuissoii, dans une casserole couvercléc pour 
conserver blancs les morceaux de veau. 

Ayant dressé la blam[ucttc, on la garnit de 


BLANQUETTE DE LIMOUX* — Vin blanc com¬ 
posé de raisins Mmmtc blanc associés aux 
raisins CJah^ctfe, Pressé et mis en tonneaux, il 
devient gazeux comme le vin de ChanTpagne, 
mais il n'en a nî les propriétés ni le goût et 
n'est qu'un pfde reflet de ce dernier, Fonnciitée 
avec le bois des raisins, la blanquette de Liinoux 
donne, avant la pression des raisins, un vin 
capiteux ot agréable à boire ; tandis que le liquide 
obtenu par pression ne donne qu'un vin secoin 
daire. 


BLATER, r* a. — Actiou de falsifier, do sopliis- 
tiquer le grain. Des grains bfatc.<i, 

Blidier.— Celui qui vend du blé sur le marciié; 
marchand Idiilior, qui vomi les blés sous une 
apparence plus i>elle que la réalité; qui cache 
par des moyens artilicicls les défauts des grains 
avariés. 


BLATÉRER, r. n, 

me au. 


Cris du bélier ot du dm- 


BLAVET, .H. m. — Agai palomet. Champignon 
comestible que l'on peut cueillir et manger eu 
toute coidîant'o, 

BLE, -ï. w. {lîlarinm) ÛG bladtiti ; ail. Gefi^eide; 
angl. cortij tjnrhi; îtal, bhnkf ; anglo-saxon hlmd. 
— Terme générique des grains appartenant à la 
famille des gramijiéos : Iromeiit, seigle, orge, 
avoine. Le mot blé réveille plus pai-tîciilière- 
ment l'idée du fiomcnt, qui est la plus belle 
variété de respêce. 

Les grands blés : le f)*oment et le Les 
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petits blés; Vorge, Vüvo'üiej le un-t'affîn^ le et 
le mrliet, 

Cêri‘s a, lêi ]>vc]j3ii‘ri'j apporta tUms W~ !3ioii<l<‘ 

Dus hh'h’ îtux ”‘t?i’Vn!S tror la suiiiuiictï lücuiulc. 

VL dît de Saîiit-Aiigc. 

Le blé n'ii pas cessé cretro chanté par les 
poètes de tous les âges, sur tous les diapasons 
et toutes les gammes, depuis la « Chanson des 
blés d'or jusqu'à l'invocation do Charles Foster, 
dont nous citons les deux quatrains suivants ; 

jMiiiis Viif'ii — uar il ihut au aîiH.'U' pAlissînUj 
Si tu le sauver dv, an déerèpîtude, 

Ihu' TÎ” Uoui' plus iiiâlü, uiu' sévo plus riub' 

Pour eiiipîiï ses puuiiious et lui laver le 

O bléj dompte refTort de tou imputieuee, 

Dcssèelio liieii la glùbe où la pluie a coulé, 

Car nous te vcuiloiis riche et généreux, 6 lilé, 

Jhnu' mûrir la jX'iiséo et iiouiinr la science! 

r 

Cette précieuse graminée, quand clic est 
convertie en pain, forme la base de la noui ritnre 
de riiomme, et chose remarquable, plus un 
peuple est civilisé plus il consomme de cet 
aliment substantiel. La Palestine était un pays 
de blé {Deuf,j VIII, 8), Ses vallées étaient cou¬ 
vertes de froinent (Pfi, LXV, 14)* L'Egypte 
cependant la surpassait à cet égard en fertilité; 
on y cultivait un hîé à six on sept épis nomiué 
fmnîi'ïit prodhjfmxj qui produisait le centuple de 
sa semence {dUiih.j Xlll, 8). Les semailles en 
Judée se faisaient dans le mois de 7Vxri ou 
iVEtfianim (septembre et octobre) (1 Vlir, 2) 
et les moissons dans celui de Sîi'an (mai) \ 

VIII, î)). Ce blé n’était pas tonjonrs réduit en 
fVuânej mais souvent ou grülait au feu les épis 
avant qu’ils fussent mûrs et on les mangeait 
sans autre accommodement (Lér., 11, 14). Ce fut 
un êpitif (35 litres) de froment rôti qu’lsatc donna 
à David pour le porter à ses frères qui étaient 
soldats dans Parméc de Satll (1 XV/m., XVJT, 17), 
Les Juifs avaient plusieurs manières de cuire le 
pain ; ils le mettaient quelquefois dans le sable 
réchauffé par le soleil ; d'antres fois sous la 
cendre du foyer domestique (2 JiOisy XIX, U). 
Voilà ce que nous apprend la Bible sur riiistoirc 
des blés d’Orient* 

Des naturalistes ont cru à T unité spéeitiquo, 
c’est à dire que les blés sortaient d'une souche 
commune; mais rexpérienoe semble réfuter cette 
hypothèse: ia facilité avec laquelle s^'opèrent 
les croisements, la modification relativement 


prompte que leur font subir le climat et la 
culture nous prouvent que chaque contrée de la 
terre propre au genre 'Frifi^tna [KHit avoir son 
blé îmligène. 

L’embryon du blé. — Quand un grain de blé 
est arrivé à sa maturité complète, il suffit de le 
mettre dans des conditions de chaleur et d'humb 
dite suffisantes pour qu'il reproduise une plante 
semblable à celle qui lui a donné naissance ; on 
voit alors sortir de rextrémité inférieure de la 
graine une racine qui sVilIongrc dans le sol de 
haut en bas, tandis qu'une tige partie du meme 
point SC dresse vertitmlement dans Tatmosphère 
en développant ses feuilles. Cette petite plante, 
que nous voyons sortir de la graine, y est déjà 
coutenue avant la gcnuinalion, c'est rcmbryoïi 
du blé, la plantiilc que les agriciiltems et les 
mcitihers désignent sous le nom de germe. 

Pour mieux démontrer, nous reproduisons un 
grain de blé vu par la face dorsale monti ant à 
sa partie inférieure la place oc- 
eupéc par remîïryon qui est recou¬ 
vert d'une membrane plus mince 
que le reste du grain. 

Quand le grain est fendu en long 
suivant la rahmre qui sépare les 
deux lobes, on peut faire tomber le 
germe, qui ne touche que par une 
de ses faces la partie farineuse 
l de la graine, 

La figure 201 représente un 
grain de blé fendu eu long, montrant ses deux 
lobes écartés (lac© ventrale), et à la partie 
inférieur© rembryon mis à découvert adhérant 

encore au grain. 

Examinons cet embryon an 
microscope, nous verrons qu'il 
est déjà une plante complète 
avec line tige, une racine et 
un bourgeon qui n'ont qu'à 
4 îraiidir en se nourrissant de 

O 

la partie farineuse qui touche 
le cotylédon (fig. 202). 

iSi nous examinons une partie 
quelconque de eet embryon à un grossissement 
plus fort (bg. 2 ü:ï), la racîne, par exemple, nous 
verrons que le corps de la plante est cloisonné en 
ccllnles, séparées les unes des autres, et comme 
toutes les cellules sont .semblables entre elles, 
cha<uine d'olics contient les principes constitutifs 
d'une plante. Un peut mémo dire qu'il y a îà les 
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j>i iiicipcïj constitutifs d’iin èti e vivant quelconquej 
rien ne nous permet à cet ilgc de distinguer 
entre les cellules d'un animal ou celles d'un 
végétal, si ce n’est la prêscnco chez le végétal 



d’une inînce membrane de cellulose (|ui sépare 
les cellules les unes des autres. 

Examinons donc quelques cellules â un plus 
fort groasissemeut du microscope (tig* ^04), 
chaque cellule est pourvue dbine massé de 



203.— (li’iitnï r.iciniu il.'n;ti>lj'r;ifijn ilg lil^} tprôi»ièî,eirteirl fuWJ, 

substance fondamentale, le protoplasma, lorniée 
il un mélange de substances albuminoïdes ])rû- 
téiques immobiles dans la graine, mais qui sont 
!c siège d’une foule de transformations pendant 
la croissance cl tl'où dérivent les produits que 


l'on retrouve plus tard dans cliaque cellule. Au 
seuil de cette masse de protoplasme, on voit im 
noyau volumineux qui est Torgane de reproduc¬ 
tion de la cellule, composée de substances ana¬ 
logues au protoplasma, mais qui contient, en 
outre, les principes piiosphatés; des masses 
irrégulières riches en eau contiennent quelques 
principes solubles, et enfin do nombreuses gout¬ 
telettes très fines contenant de Ehuile. 

Telles sont, en résumé, les parties constituantes 
de toutes les cellules du germe. 

Tous ces éléments susceptibles de transforma* 
tîons multiples, capables de grandir, de se mub 
tiplier, de varier de foi mc et de fonction consti* 
tuent non seulement une substance alimentaire^ 



mais un aliment parfait. On voit quel intérêt roii 
a il recueillir précieusement tous les germes de 
blé et à ne pas les Jaisscr tomber dans le son 
où ils ne serviraient qu'a la nourriture des bes¬ 
tiaux, quand ils peuvent être si utiles à Fhomme* 

TjC fendeur inventé par JL Schu'citzer et 
répiirateur-brosse qui lui fait suite permettent 
aujourd'hui aux meuniers de recueillir les germes 
purs. Pour transformer ces germes en une subs* 
tance alimentaire, il faut leur enlever leur huile 
et leur eau. Ils peuvent alors être réduits en 
une poudre impalpable, qui est par elle-même 
un aliment reconstituant ; on en fera des bouil¬ 
lies au lait et au sucre pour les enfants, des 
i>iscuîts pour les diabétiques et pour les anémi- 
<|UCS, (Voir Fi'Oènentlm.) 

L'huile extraite sé})arémentj rimîle de blé ou 
oléine, pourra être utilisée de son côté. Et, de 

































































cette façon, rien ne sera pci du du grain rlC blè: 
le son continuera à laîrc la nourriture des bes- 
tiauXj la peartie farineuse continuera à faire le 
plus blanc pain du monde; le germe sera la 
viande végétale tonique et reconstituante et 
rhuile de lilé détrônera quelque jour Thuile de 
ricin et riuiile de foie de morue. Telles sont les 
jiouvelles études que nous apportons à celles 
d’antres savants autorisés, que nous citons plus 
loin (voir Froment et <}télne). 

Diaprés un classement proposé par IL Vilmo¬ 
rin, et (pie nous posons dans cet ouvrage, on 
distingue cinq types de blé dont les dérivés for¬ 
ment les diverses espèces naturelles* Ce sont : 

Le Tuitkt'm sativpm, La^f: ordinaire,tendre* 
LeTuiticum tükgidum, L.: poulard, renflé* 
Le Tkiticum tnrjUMj Dkhf : dur, glace* 

Le TiimcuM scexta, L. : épeantre* 

Le Tkiticum moxococclai, L.r engrain. 


CcB types forment dix classes à épis blanc, 
ronge, jainie, composé; l.>arl}u, velu, fauve, lisse, 
coloré, et sans barbe. 8c distinguent en grain 
blanc,.iaune, rouge, coloré, noir; se divisent en 
deux grandes sortes hlé d aîftomtte et blé de [trhi- 


temjhy; blé à grain nu et blé a grain vêtu. Ku 
France, on ne cultive lias moins de cent variétés 


de froments. 


L’épi de blé est formé par la réunion des 
épillets qui sc coinposeiU d'un certain nombre 



Fig îOj — F|iillcl !! sl'Hiioa ûuvcrlc^. 


do fleurs variant de deux à liuit réunies dans 
une enveloppe commune. 

« Cette enveloppe consiste en deux écailles 
appelées gliimes qui forment à droite et h gauche 
les pièces les plus extérieures de répillct* Entre 
elles sont disposées les fleura, portées sur un axe 
très menu et très raccourci. Cet axe, que noua 


reproduisons pour faire mieux comprendre la 
structure de Lcpillet, plus long qu'il ne l'est en 
réalité. Chacune dos Meurs se compose d’une 
enveloppe à quatre pièces, dont deux seulement 
sont asscK développées pour être observées 
facilement: on appelle ces deux pièces les 
glumellett. La plus extérieure des deux par rap- 
jmrt à l'axe c est creusée eu forme de naccilc, 
Tautre shipplique sur les bords de cclle-eiet 



F’ig. 2J!ï. ^ Bki (iû |Sur<ï(iaiiJii. 


en ferme hermétiquement la cavité. Cotte petite 
chambre close renferme Lovaire, le pistil et les 
étamines et abrite le grain jusqu'à maturité. Elle 
ne s’ouvro qu’un instant pour laisser sortir, après 
la fécondatiüiq les étamines deveunes inutiles a 
Ja fleur* ^ 


« Toutes les fleurs d’uu épillet ne sont pas 
toujours fertiles. Souvent il n'y en a que deux 
qui produisent du grain, l^arfois mémo Fépillet 
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lie routient qn\iu forain luiiquCj comme dans 
Venifi^ahi; les autres îîcurs existciU nôanmoins 
dans répiUetj mais sont stériles, e f. Dans les 
blés tendres et les blés durs le nombre ordinaire 
des grains est de trois ou quatre; dans les pou- 
lards^ il va hcabituellomcnt n cinq. Quclqueîbisy 
l'axe de répillct s’allonge et môme se ramifie; 
il eu résulte un épi composé ou rameux appelé 
hiédii ttfiracJê* Le cas 


est assez trequeut 
dans Jes pouJurdj-j 
rare dans les Ides 
durs et dans les 
épeautres ; nous n’en 
connaissons pas 
d*exemple dans les 
blés tendres* Les 
épilletsdu milieu de 
répi sontj en géné¬ 
ral;, ceux qui cou- 
tiennent le plus de 
grains* Ceux de la 
base et du sommet 
n'en r en fer meut 
guère qu'un nu deux^ 
souvent même il s'en 
trouve à la base de 
l'épi plusieurs qui 
sont complètement 
avortés >*('^) 

Parmi les plus re^ 
marqiial)les des i)lés 
cultivés en ' Fi'ancc, 
nous citerons les 
suivants : 

Blé de Bordeaux. 
— Kgalcnicntappclé 
intermhlej blé turc^ 
blé roufjr dê LrctüîU’C'f 
hlé de 2yoé rouf/e, 
hltnlidie du LesjHfrre. 
Race rustique^ très 
productive^ peu exi¬ 
gea n te sur la nature 



Kî^. - U. — lî|f' 


du sol et résistant 
très bien a la verse. 

Au printemps^ jusque vers la floraisoiq cc Èdé 
ressemble beaucoup par scs caractères de végé¬ 
tation au blé de rde de AW; il a une teinte 
glauque très prononcée^ lorsqu'il approebe de 
la maturiléj l’épi prend ime teinte rouge de plus 


ji; \ i1inoriiil-Ai]dLJDH!i, l.ct rntitlnti’* lUf*, 




en plus foncée. Son grain est rouge, gros, court, 
lourd et plein. Cette varictc a commencé de se 
répandre aux environs de Lectourc (Cers), 
vers LH7Ô; de là, clic a été transportée aux 
environs de Jîoidcaux, où elle est en gramic 
faveur. Et enfin, c]i 1870, des feimiicrs de Seine- 
et'irarne et do Hemc-et Oise, qui s’étaient réfugiés 
à Bordeaux à cause de la guerre, en ont rap¬ 
porté quelques sacs et c'est ainsi que cetto 

espèce a été intro¬ 
duite en Bcauec et 
en Bric sous le nom 
de Jllé de JJovâmu i^ 


Blé Lamed, — l>c 
rréatiûu récente, on 
l'aobtenUj vers 188b, 
par le croisement du 
hlé prince Albert et 
du hlé de Xoé, qui a 
donné cette excel¬ 
lente race qui a quel¬ 
que analogie avec le 

blé de lîardeanrj 
mais Tépi plus grand* 
Ce blé hâtif réussit 
partout où Tou cnl- 
Tive le blé de Noé et 
le blé de Bordeanx, 
il Jjàiaît convenir 
tout sj>écia.leméiitau 
sol et au elinnit de 
la Bcauce* Le grain 
gros et plein est 
d'une belle couleur 
jaune. 


Blé Dattel* — 
Comme le îuécé- 
dentj le hlé Alep 
(voir cc mot), le blé 
hattel est une pro- 
dnetion récente de 
la inaison Vilmorin- 
Andrieuxj de î*arîs* 
Tl- m Issu du croisement 

du hlé Ihdîice Albert 
et du blé Cliiddam d'antomne, si répandu en 
Bric, nous croyons que cette maison a complè¬ 
tement atteint le but qui était de créer uii blé 
de Cïiîddamj plus productif que raiiLlcnnc race. 
Le grain est blanc, Tépi rouge et la paille 
blanche* Ce blé, d'un bon rendement, réussît 
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diins toiUes les bonnes terres des environs de 
Paris et dans toutes les localités oit Ton cultive 
les blés anglais. 

lie marque. — Les trois nouveaux blés fjiie 
nous a tournis la maison Vilinoi iii sont d\in grand 
mérite, Cliacnn de ces croisements a pour 
résultat de réunir dans une même plante les 
qualités de deux excellents blés, la vigueur de 
végétation de riiii 
avec la beauté de 
grain de Pautre ; 
c/estvers 1880 que 
les croisements en 
(jucstion ont été 
laits et les blés ren¬ 
dus à la disposition 
des agriculteurs 
ont été aujouicrhui 
choisis entre plu¬ 
sieurs centaines i 
épurés avec soin 
pendant tout ce 
temps, et surtout 
dans les deux ou 
trois dernières an- 
nées^ ils ont subi 
avec succès Té 
prouve de la cul¬ 
ture en grand, faite 
comparativement, 
avec plusieurs blés 
usuels, 

Blé de Noé. — 

(►rigiuaire d'Odes¬ 
sa, M. Planté, meu¬ 
nier a Kéi'ac, Tau- 
!‘ait importé de 
lîussîc, lors des 
guerres de l^apo- 
léon et 'M. Pérès, 
fermier de M le 
manpiis de Noé, a 
1 lie de Nüé, près 
]Mirandc (Gers), fut 

le premier qui Ta cultivé, et c’est de scs fermes 
qu’est venue la nouvelle variété de blé. Avant 
la maturité, surtout vers le commencement de 
îa floraison, l'épi, la tige et même les feuilles de 
ce blé présentent une teinte bleuâtre qui lui a 
fait donner le nom vulgaire de hié Uea. 

Oc blé d’hiver et de printemps a une paille 
blanche, courte et raide, grosse et bien creuse. 



iù), — hiv Ju Xu,î „i( Ij. 


Son épi, plut, élargi, assez lâche, dressé j 
glumelles longues et aigues, pourvues d’arétes 
assez développéesî tout renseiublc garde mènic 
â la maturité une teinte glauque. Sa culture 
convient à toute iïonno terre moyenne. Il fient 
être semé depuis le mois doefobre jusqu’en 
avril. 

Blé à épi 
carré.— Obte¬ 
nu par semis, 
par Patiik 
Hhîrelf, de 
IJungoswell 
(Ecosse), il a 
été prompte¬ 
ment adopté 
par un grand 
nombre de 
cultivateurs 
écossais, an¬ 
glais, danois 
et hollandais. 

Son rende¬ 
ment est eon- 
sidérâble. Ce 
blé d'hiver 
doit êtr e semé 
en octobre ou 
en novembre. 
Sou épi carré 
est assez com¬ 
pacte , aussi 
large sur les 
faces que sur 
le profil; il est 
nuiui d'arêtes 
courtes et 
fines. 

Un nombre 
très coiisidé- 
rable de blés 
sont décrits 
dans rexcel¬ 
lent ouvrage 

de Vilmorin, f.es JUéftf auquel nous 

î envoyons nos lecteurs. Pour Tanalyse chimique 
des differents blés, voir Ân/tnej Froment^ Orge^ 
MiJJet. 

Blé Prince Albert (Frnue Aîhert Wlteaf). 
— Cette déiiomiJiatiou indique une origine toute 
moderne; mais bexanien démontre que ce blé 
est un dérivé de l'antienne variété connue sous 
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le nom de Roa^iof q\\ A^^U foi d iw?, [I floit l'dre 
semé \m peti rare, en oelobre ou dum la pre¬ 
mière quinzaine de novcmbro. Son développe¬ 
ment s’acquiert surtout dans les terres d^alliu 
vion, sablonneuses et fraîches du nord de la 
France. Son épi long;, très large, à grands èpil- 
lets, est soutenu par une paille fortc^ haute. Les 
grains sont rouges ou jâuuûti'es et rarement 
très pleins. 


kSTATisTiouK. — (^oinjmré avec la nioyenne 
des aiinéos précédentes^ voici quel est le chiffre 
des blés récoltés on Europe pour 1885. 
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BLÉ D’ABONDANCE, w. — Variété de fro¬ 
ment à épi rameux qu’on appelle aussi hié fh 

tinrttcfe. 


BLÉ DE TURQUIE, m. — vSc dit vulgaire¬ 
ment du d/iïifi {voir ce mot)* Aussi appelé 
<1^ladbit d' ou blé 

BLÉ ERGOTÉ, -v, Se dit du blé qui, par 
suite des etlels dhui cryptogame parasite dit 
ergof^ est devenu malsain. Réduit eu farine et 
employé pour la panification, il cause des mala¬ 
dies graves qui se caractérisent par des convul¬ 
sions et la gangrène* 

/ 

BLE NOIR (î\di/gûnnm fatjopffPtttti), ,s‘. m. — 
L u n e des varié tés du R. sarrasin (yoh' ce mot) 
tloiit 011 distingue encore le Idé roitge. 

(Jette plante fut importée par les Sarrasins 
d’Espagne vcr.s le douzième siècle* La culture 
du blé sarrasin est surtout répandue dans le 
lâmousîn, en Rretagiie, en Forez, dans le Dau¬ 
phiné, le Berry et la Normandie. 

An(d/psfi idtimUinû. — Le grain, pour qii*il soit 


dbin bon rendement, doit peser ôâ kilogrammes 
par hectolitre. Voici ce que Ton a constaté sur 
cent parties : 


Aiiiitloir ... . , . . (;r> 

MatiÉrcJi iiKoft-rs*...IG 

Alsace. *...* G 

MiUiéi'Oîi gi-assOK. . 7 

CrllulnsR rt substaiK'cs Ié^îj^uoihé^s, . . . , 4 

Sels.. * . '. Ü 


Tftuil. , . . , . Kkii 

Comme on le voit, cciie analyse tendrait à 
prouver que ses qualités protéiques se raient 
aussi abondantes que clans le froment et la 
sdandc* 

BLÉ DES IVROGNES, s. — 8e dit vulgaire- 
meut de Vh rftie (voir ce mot). 


BLENNIE. 5./. — (icnrc de poissons acanthop- 
térygiens, do rit le corps est couvert de mucosités ; 
on en trouve sur les côtes de France, où iis 
sont c'omius sous le nom vulgaire de baveuses. 

BLET, TTE, (fdj. AIL telglcht; angL meRow; 
s lied* bfœf ; dan. Idwd. ^ En parlant des fruits, 
état intermédiaire entre la maturité excessive et 
la pourri turc; chez certains fruits, la 
est un signe de maturité. La nèfle ifcst man¬ 
geable que lorsqu’elle est hhdR. 


BLETTE, f. {Idifam Ali. Khhie 

Ama^'aRih ^ angL blite ; Ital. bieialu. — Kom que 
l'on donne dans certains pays ii la hetfe ou card<^ 
poiréc* (Voir ces mots.) 

BLEU, X- "iü- {t'uit'e aii). — Manière de taire 
cuire certains poissons* CJourt-boutllon où l'on 
a mis du vin ou du vinaigre et dans lequel 
on met cuire le poisson, ce qui lui doiiiio 
une teinte Ideuâtrc* Le court-bouillon doit être 
cuit dhivance; lorsqu’il est eu ébiillitioii, on y 
jette le poisson vidé vivant qui devient aloi's 
immédiatement bleu. 

T/Orsqiie le poisson n'es! pas très frais, ou 
a recours à un moyen artilicit l pour le faire 
bhmr et qui consiste â le faire macérer <'inq 
minutes dans du vinaigre, et ou le plonge ensuite 
dans le court bouillon en ébullition* On met au 
bleu, de préférence, les poissons sans écailles, 
tels que truite, ombrc-çhevalier, etc* 


BLEUET, s. m, — Nom vulgaire du maitin- 
pôclieur d’Europe ; il sé lient au-dessus de l'eau 
et saisit les petits poissons et les îjisectes aqua- 
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tiques dont il sc nourrît. Comme tons les fçihicrs 
(le ce gcni'G^ sa chair a des propriétés éthauf- 
rantes* 

lUenet; llour bleue qui croît dans les blés. (Voir 
Jfiitet.) 

BU NI S. nh {Jùîtremets mt hot\^-d'mttrrL\) — 
Comme son nom rindîquc, lebliiiîs est originaire 
du nord de TKaropc ^ il est très usité en iîiissie 
et dans rAllemagnc du Xord, pendant Tépoque 
du carême. Voici comment on le prépare dans 
son pays d'origine ^ 

Bliuis russe. Formule 4r^4.^ Employer : 

Farine fi-oïmait. ^Tînmiies 235 

P^'ariiic de ssirrro^în.. . — 250 

lîeurre rhirilid.. . — 4<i0 

Leviirü de biri r. — 20 

Lait fiais. .. décilitres 5 

ITiie idiicée tin .sci. 

Proeédé. — ^Mettre dans une terrine les fairnes, 
la levure délayée avec le lait, le sel et faire imc 
pâte comme pour les pftfineqitef'^ (voir ce nioti. 
La incltrc dans un lieu tiède et la laisser lever 
pendant trois lietiies ; cnsnite beurrer les petîte.s 
poêles à blinïs, les emplir aux trois quarts de la 
pâte préparée ; les mettre au four pendant quel¬ 
ques minutes et les retirer pour les saupoudrer 
d'œufs cuits durs, de sardines ou de harengs 
salés ; le tout iiaclié. Arroser les blinis avec le 
beurre fondu, les remettre au four en changeant 
de coté, afin qu'ils se dorent également. Quel¬ 
ques minutes après, iis doivent être cuits â 
point, on les di'çsse alors sur un plat cbaud et 
on sert a part du caviar, une sauce â la eréme 
aigre ou du bourre fondu. 

Blims de pommes de terre {Cuis, allemande). 
— Formule ÎSù. — Employer : 


Iît‘uri-Ci tin grniiitdcs 500 

Faniit; îIîkî. — 200 

Sueve en i>ouiîn’. . , ...... — 10 

(Fiifs fràÎH ...... .. iioinbrcî 20 

Cvéïnf^ tmiclic.. . cléciliu^t': 1 

ITiiii; ].>iiic:i‘e dü .scL 

Proviklé .— Passer au tamis de Venise une 
trentaine de pommes de terre très farineuses, 
cuites â la vapeur et éplucliées. ]\fcttrc la purée 
dans une casserole et ajouter le i>currc préala¬ 
blement fondu, la farine, le sel, le sucre et les 
vingt Jaunes dVeufH, Travailler le tout ensemble 
et ensuite ajouter les blancs d'œufs fouettés. 
Cuire immédiatement ii feu vif dans les petites 
poêles à biillis. 

BLOIS. — Chef-lieu du département de Loir- 
et-Cher ^ ancienne capitale du Llaisois. Un 


fabrique à 15lois une espèce de fromage, bien 
connu sous le nom de fromaf/e de à pâte 

blanclie, maigre et salée; ils sont de qualité 
médioere. Pour les vins de cette contrée, voir 

liltfhoiH. 

BLOND DE VE AD {AjîparedJ. — Le blond de 
veau est un api>areil servant à la confection 
d'autres petites sauces, comme le Yclouté, la 
sauce allemande on espagnole. 

P'ormule — Après avoir beurré une casse¬ 
role, la foncer de hunes de Jambon, d'oignons 
émincés, de carottes et condimonter de thym, 
de laurier, de poivre en grains et de clous de 
giroUc. Appliquer sur cette garniture des os et 
des débris de noix et de sous-noix de veau ; faire 
revenir légèrement, ^touiller avec de Feau, do 
manière â ce que le tout se trouve couvert ; faire 
bouillir, écumer et laisser pendant cinq lieurcs 
cuire à petit feu sur rangle du fourneau. 

Passer le bouillon, le dégraisser et le faire 
réduire â moitié de son volume. Faire cuire â 
lïlanc de la farine dans du beurre, en ayant soin 
de ne pas la laisser roussir. A^erser dessus le 
lîouillon de veau en remuant jusqu'à rébulHtion; 
laisser réduii c, dégraisser et passer au tamis. 

Hemarfiite. — La qualité essentielle du l)Iond 
do veau est la blancheur. Si ion désire faire dos 
fricassées de poulet ou blanquette, etc., on peut 
se servir du blond de veau pour mouiller ces 
viandes, elles iren seront que plus succulentes 
et la sauce plus corsée. Ces mets sont des plus 
liygiénîques et ont ravantage de pouvoir être 
servis aux malades, aux convalescents et aux 
enfants. 

BLUET, m. (Ventüurea ct/anu.^). AIL Koni- 

hlume^ aiigl. hlueboffle; 
itah fiondifto, — En 
l>royant les Heurs de 
bluct avec du sucre, 
elles lui communi¬ 
quent leur couleur. 
On s'cîi sert an eui- 
sine pour colorer des 
crèmes, des pâtisse^ 
ries, etc. 

On imite le hluet en 
sucre et en graisse. 

KIg. et U — Ftûqr ilg li:ucl on »ucr.î. ^ 

BLUTAGE, ,s'. m, AIL Iknfeht; angl. hoUrng; 
itaL ena^ea, qui signîtic séparer le son de la 
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farine, - I/Acafléiiiie italienne <le la Cntscuj 
fondée i\ Florence en IH52 pni' Dante, la tra¬ 
duction exacte du mot hïfffpi\ Tout dans cette 
académie rappelle Torigiiie de son iiont ; la dét^o- 
ration entière de son intérieur, ainsi que son 
ameublement déuiontront que le but de eette 
institution est de faire le hhihtfje^ ou de hïfft^r la 
hiiiü:iie italienne pour en tirer la fleur du lau^Lj^age, 
la pureté des expressions. Le président est élevé 
sur un trône de meules; la table est un petits- 
soire; les fauteuils sont des hottes et le dos 
des chaises des pelles à four ; on tire les papiers 
d'une trémie, et celui qui les lit a la moitié du 
corps dans im hhttofi\ Le plus grand luxe, du 
reste, se révèle dans ces objets* Tout aussi 
curieux, nos aeadéinieiens français, avec leur 
épée au côté pour frinu-her dff/fculfês de la 
langue, sans doute? (Voir MtHfJiu,) 


BAUTEAU, .i. m. AIL angl. ùoltm 

mtjcjune ^ ital. à furhid. — Tamis 

meuniers qui seit â faire le hhdarfef c'est-à-dire à 
Réparer le son de là farine et qui est placé dans 
lehhdofr. Le lïlutoü' Bchweit;iet est celui qui 
nous a paru le meilleur* 

BOBŒUF (Pii:iaij->Ai.Exis-FjiAxrofs), — Né à 
Cliauny ( AisiiC j le septembre 18tiT. Il entra en 
IHIJO comme surnuméraire au ministère des 
atlaires étiangèies, M. DuiKot remarqua son 
esprit cliercheur et lui prédit tiifil serait mieux 
qii im employé de bureau. Aous le retrouvons un 
peu plus tard occt upant un emploi on ddioiireux 
Joisii's lui permettaient de s’adonnci entièrement 
â sa passion, ï étude de la ( liimic. 

Il trouva d’abord des procédés nouveaux dans 
rai>plicatioii des coulcur-s aux tieurs artlticièlles, 
l^a révolution de 1848 vint arrêter lïriisquemont 
ses entreprises. Complètement ruiné, il ne se 
découragea point et l'cprit ses études sur la clsi- 
mio, eette mère sévère qui n'abamloimc jamais 
.ses enfants. 

En les propriétés de racidc phénique, 

récemment découvert, attirèrent instîiu tivement 
son aLtentioii; il lit de coûteux et nombreux 
essais pour tirer un parti plus avantageux de ce 
produit qui coûtait très cher 80 fr. le idlog.) et 
était Jusqidalors resté dans les domaines de la 
éliimic pure, 

Lobreuf est le pieinier qui a .su rendre l’aeide 
phénique soluble, au moyen des acides alcalins 
avec lesquels il forme des acides déhiiis, La 
combinaison de racîde pliénique avec la soude 


pour lormer \o.pltriuffe dr sondr a été un trait de 
génie, et eefte substance a in is le nom de Phéitol 

Ce produit, réunissant à la fois les qualités de 
l’aeidc phénique, sans a\^ôir ni les ineonvénients 
de ,son prix élevé, ni les dangers de son emploi, 
fut mis d’emblée à la disposition du public, Son 
usage le mit bientôt au rang des désinfectants 
les plus hygiéniques, les plus puissants et les 
moins dangereux connus jusqu’à ce jour. Sur le 
rapport de rillustre ITourens, ITnstitutdc France 
lié ce ma en IHGI le prix Montyon â rauteur du 
« Fhénol Eûl>œuf », afin de consacrer sa valeur 
thérapeutique et son importance an point de vue 
humauitaiie. 

Non seulement le Phénol Bobœuf est puissant, 
mais il n’est point nocif et ne possède pas de 
propriétés iri itantos; aussi son emploi est aujour- 
dliiii universel. (Voir les mots /1/r iv'cù', Air 
m a r A m f/fjdd f i te, A tf f h ep t tq App ti rtemeii f, 
A>ipirafetn', Ajisdlnl^semeiit, A vorfer^ J^héuol^ FAïir. 

TjC c grand chimiste », comme rappelait 
^^^urt>;, est mort à Saint-Denis, piès Paris, sur le 
fhamp de bataille, c'est-à-dire dans son u.sine, 
le 26 avril 1874. Bobœuf était un homme simple, 
modeste, fuyant les hommes factices, sbippli- 
(|uanl dans les rceherclics de la science vraie et 
dbitilitè publique. 

BOCAL, itf. [Imcaflia). Ail. ; aiigl.jur; 
ital. hoctfh ; esp. hoctiL — 8orte de bouteille on 
vase à. large orifice ser^Ulnt à mettre des confi¬ 
tures on des fruits à reau-de-vie : un liocal de 
prunes il l’eau-de-vie* 

BOCK, -v, m. (mot anglais), — Vase de terre ou 
de verre contenant environ un quart de litre et 

dans lequel on sert la biôjc* A 
Paris, on sert aussi la bicie 
dans des verres à pied, forme 
calice, qu'on appelLe aussi hiHls. 
Le petit verre sphérique, con¬ 
tenant le quart du bock ordi¬ 
naire, est appelé banou. 

Bock Lyonsiais. — Par 
extension, Velten, brasseur à 
idarseille et a Lyon, a donné le 
nom de bock Lyonnais » à une 
petite bouteille de forme cdiam- 
peiiOLSC, de la contenance d’un 
F^g.n^.^iioek Lyonnais ouvcrt, reiifcrmant de la 

bière Vcltem Ce mode a pour but la eon.ser- 
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vation do la bîèro ot a ravantage d’asfsurer 
aux consommateurs uncbière trorigiiic cxompie 
de mélange- (Voir Bîêre et Bmuÿerte.J 

BŒUF, fs. m. (Boÿ). AIL ochtsc j aiigl. fïa?; îtaL 
hoee; esp. hueg ; port. huL — r^raniinirère du 
genre nmiinant; taureau ciiatré destiné a Ja 
boucherie. 

Le bœuf est le type le plus parfait de la servi¬ 
tude et l’animal le plus indispensable à rhoimne^ 
pendant que la vache nous nouriût do son but et 
qu'elle nous donne le beurre et le fromage, le 
l)(i‘uf an trait est rembléme pacilique du travail, 
de la force et de la sîmplîeité ; pour acliever sa 
vie servile, il marelic tranquillement à l'abattoir 



conduit par son tyran, qui s'approprie sa clmîr 
pour se nourrir et tanne sa peau pour la coiifet^- 
tion de sa cliaussure* 

Reconnu jiar les Aryas comme le plus utile des 
animaux, les Assyriens exploitèi'cnt avec grand 
honneur l'élevage du bétail. 

Les Egyptiens reudaîcnt au bœuf les honneurs 
divins-, il était adoré spécialement à j^iemphis 
coiumc rimage, rîncarnatlon meme d'Osiris, sous 
la dénomination de Bih'aph ou bœnf Apis. 

Le boHit pascal ou bœttf g ms n'eat, d'ailleurs, 
que la trace du culte égyptien. Le fertile pays 
de Ibisan, eu Judée, outre le .lourdain, la mer 
de (faliléo, le royaume de Galaad et la clialne 
du Liban, était particulièrement renommé comme 
possédant les plus beaux troupeaux de bœufs. 
11 en était de même de Baron, belle et vaste 
plaine de la ti ibu d'Epbraïni, que l'on traversait 
pour aller de Juppé a .Jérusalem et où David 
avait un inspecteur de bétail {Chron. XXVlll). 
Parmi les ijrovisions alimentaiics qu il fallait a 
Salomon pour substantei- le.s officiers de sa haute 


cour, on y comprenaît cliaqne jour dix bœufs 
gras et vingt bonifs de pâturage. On sait égale¬ 
ment que Xéliémîc, pendant tout le temps 
lit asseoir àsa table lua ceuf viaqttaîîte magistrats 
Juifs qui étaient veuu.s des nations étrangères 
poui l'aider â relever Jérusalem de ses ruines, 
fit servir entre autres mi bœuf rôti entier à 
cl laque repas, 

C'est dans im de ces repas fantastiques, où 
les ampliitryons étaient livrés aux luttes de 
rambitiou divine, aux angoisses de la jalousie 
et de l'orgueil, que Balomou s'ost écrié: II 
vaudrait mieux un repas d'iierbc où il y a de 
l'amitié qu’im festin de Ixeuf gras où il n'y a que 
haine > {/Ver., XV, 17). 


En Amérique, on engTaissc pour la boucherie 
l 'indigène hos ataér ica tins (voir Bhoîi)^ qui est 
excellent dans tout le Nord. 

En Afrique et dans P Asie, il y a ime variété 
de gacl' et le bitf/ie a))propriés aux climats chauds 
do ces pays. Le nord de l’Europe parait posséder 
une race de l'uî^rocA'f dégénéré, 

T/Espagne et P Italie possèdent une variété de 
bœuf qui se distingue par rénorme longueur de 
sc.s cornes, de sa taille, de ses jambes, piir sa 
forte ossature et sa cliair jaunâtre. 

Los races de Belgique, d'Allemagne et de 
Buisse sont, pour la plupart, des races croisées 
anglo-saxonnes. La race de l'Obcrland bernois 
varie sensiblement de la race de la vallée 
d'IIéreïis (Valais). 


La race (Vllérens sc distingue par Ja forme 
arrondie de son corps, par les jambes courtes, 
la peau forte et le poil luisant, quelquefois 
hérissé sur le cou, bombé comme celui du tau¬ 
reau. On ne voit guère d'animaux plus coquets 
et â l'œil plus vif. Le système osseux très 
réduit est enseveli au milieu d'une chair ver¬ 
meille et marbrée^ d'une tendreté .sneculente et 
d'un arôme exquis dû au frais pâturage do.s 
montagnes. Le perfectionnement de cette variété 
est dû â la passion qu'a ce peuple pasteur 
de posséder la reine au consariinît dû la montagne 
commune que chaque village possède dans les 
fermes de communautés de famille, ou eommuncs 


libres, dont on reconnaît encore les traces frap¬ 
pantes. C'efît par la lougnie sélection et en 
choisissant les mêmes types pour larepi oduction, 
que cette vallée, déjà mentionnée par Tacite 
pour la beauté desoîi bétail, produit des fjénisHes 
non l'écondéos jusqu'à l'ago de trois â quatre 












































B(Elj 



BŒLÎ 


Lim et dont la pcidcction est arrivée pour le but 
que Ion so propose, jusqu'à disposer les cornes 
en armes de bataille, 


La race de Durham est la race la plus estimée 
eu Angleterre. Ces animaux, tout eu (“onservaiit 
leur grande taille, ont un système osseux des 
plus réduits et présentent une masse considérable 
de chair délicate, entrclaniée de graisse et qui 
fournit ces majestueux roa/^tbeef'&i recherchés par 
les Anglais, qui savent en apprécier la valeur 
nutritive* C'est également en ne choisissant que 
les plus beaux de ces animaux pour la repro¬ 
duction que l'on est arrivé a ce résultat, Les 
Egyptien.^, déjà longtemps avant les théories de 
Darwin, sur la reproduction des G.spèces, met¬ 
taient eu pratique ies doctrines déco grand natu¬ 


raliste et étaient arrivés à des résultats mer¬ 


veilleux. 


La race dWngas est la lacc anglaise sans 
cornes, système eompïètement opposé au type 
des montagmes de FEcossc, qui est le bumf à 
long poil et à grandes cornes. 

Chez nous, on distingue plusieurs variétés qui 
SC disputent l'excellence, entre autres celles du 
Cdiarolais et du Limousin. Dhincieiine réputation, 
011 distingue : 


facilité d'assimilation telle que presque toute la 
nourriture absorbée sc transforme en viande* 

Il suflit de cet exposé sommaire sur les ditfe- 
rentes races pour démontrer l'întluence que la 
reproduction, le climat, le Ibuiiage exercent sur 
la dégéncratiûu ou la perfection des animaux et 
portent sur ralimentation et 1 liygiène publiques. 



Fig. ilVr — DiviiSgu du "bœuf. 

On distingue dans le bœuf cin q parties classées 
par ordre d'excellence : 


La race normande^ généralement connue sous 
le nom de prés-salés et qui fournit des animaux 
gras à cil air marbrée et belle. 

La race hretoniiCj plus petite et très estimée* 

La race (jarOii/iai.^e est une de nos plus belles 
races françaises et une des meilleures. Elle 
manque encore de finesse ; maïs si les éleveurs 
tendent à la perfectionner par sélection de sa 
propre race, sans infusion de sang étranger, dans 
un siècle cHe sera la meilleure du monde. 

La race charolati^e scmiile fournir depuis 
un demi-siècle les meilleurs types pour lal>ou- 
cli erie* Oe bœuf, ordinairement d'un pelage blanc 
et uniforme, est fort agile et donne une chair 
plus ferme et tout aussi succulente que les 
durham et leurs dérivés; on conséquence, con¬ 
venant mieux aux consommateurs français. Oes 
caractères sont représentés sou.s dos manteaux 
différents par les races : Jhnou^^hteSf parfheaaiseiif 
comfoheÿ} mancelle^ de Salersi et d'Aîdjrnc* Elles 
.SC caractérisent caussi par ( ette aptitude d'os 
minces, de membres courts, la tête et le cou 
petits, une gininde ampleur de tronc dans tous les 
sens, la peau fine, le poil luisant et l'œil vîf. 
L'âge de trois à quatre ans leur donne une 


PiîgxnEUE CATÊOüRîF,* — Le fiîet^ entrecôte^ 
la calotte et cuard ou commencement de la 
<iueuc et la langue. 

Deuxieme catégorie. — La franche 
V(f!oi/atif le paleron^ le gîte à la ho/æ, le feudrotu 

TjîOI^IÈmk CATtXUUUE. Le truîti de céfev, le 
taîùfi du collier, la havettCj les plates eûtes décou- 
rertés. 

QUATIUÊ>tE GATKGOKIE, — Le f/dc^ Ic collier^ 
le qdat de côtes couvert, la Jokiî, jarrets. 

ClNQUfKME CATÉGOliiE. — La sîirlomjc, le bout 
de Lépaule et la queue. 

Ces morceaux se divisent eu ditfércntes par¬ 
ties qui prennent, selon les pay,s, divers ternies 
vulgaires* 

Aïia!i/se chimique. — Les chimistes de l'écolé 
oniciclle ont essayé de formuler une analyse des 
propriétés de la chair de bœuf; mais l’expérience 
nous a démontré, et les analyses ont corrobore 
nos étude,s, que non seulement les propriétés do 
la viande de bœuf varient selon l'âge, l'état de 
santé ou de maladie de ranimai, mais aussi 
selon sa race, sou fourrage, la saison et la 
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contrée. Voici le résultat de ranalysc de la 
viande de difïcrents bœufs : 

PIIOPÜRTIONS ET VALEUR KUÎ'ïilTiVB: T>t' BŒIjl’ 
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Cette analyse tend à démontrer que la viande 
trop grasse contient moins d'azote que la viande 
de troupeauXj niais en proportions j’elatives à sa 
quantité d'eau ; tandis que la viande de trou¬ 
peaux atteint le niaximum en azote, sels et eau ; 
mais sa quantité d’eau annihile les propriétés 
qu’elle peut avoir, cfoù il faut conclure que la 
viande demi-grasse est encore lapins profitable. 
Nous donnons une autre analyse, d’après 
Berzélius, de 100 parties de maigre de bœuf 
privées des portions tendineuses et (lUi reiifer- 
incraient : 


P ^ ^ 


Eau. 

Musciilinus îH analogues ..... 
Albuiniues soliiblrs et JiniiiLthi(? . . 
Matières gèlatiuisaiit jiiir la eaetioii 
(îi'îusse, extraetiij eréiiliiiCj, reuthes 
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2.tK> 


^œici mamtoiiant, d’uprés un tableau coinpa- 
ratif, la répartition de la viande de ba‘iîf(q i 
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versale de Taloyau présente, sur uu fond unifoi- 
inément rouge vif, une arborisation blanche, 
très touffue, uu véritable réseau h mailles très 
serrées et délicates, constituant ce qu'on appelle, 
en termes de boucherie, le ou le itun hré. 

Ou reconnaît que la viande est de qualité su¬ 
périeure lorsque la couche de graisse est d'une 
certaine épaisseur, qu’elle est ferme et d’un blanc 
légèrement jaimâtre, L'inlîltration graisseuso de 
la viande a une importance considérable au 
point de vue de ses propriétés alimentaires ; non 
seulement la viande grasse, dans de justes pro¬ 
portions, est plus savoureuse et plu.s tendie; 
mais clic contient une proportion bien plus élevée 
de principes nutritifs et aromatiques. 


^ <^1 as iiltili’s 

ült-Vuil VC7 l lr^ 


Contrairement à J'opinîon générale, la meil¬ 
leure viande est celle des bœufs de quatre à ciiu] 
ans qui ont travaillé et qu’on a ensuite engraissés 
pour la boucherie; ils fournissent alors une 
viande à tissus plu.s gélatineux, plus tendres, 
que les individus du même Age qui ii’ont pas 
travaillé. 

Chez le bœuf engraissé à point, la coupe traiis- 


()} La4!<»T]itno, CatinniLLiiiicalion l'AcaJomit; de Cuiiino 



^ . .... Sims Ifl i«nJr(3 «tu Irauutiw 

<iita 


.1arra{ 


]'’lg, :irj.— îli.iliû «la ba>uf ('.UO iiihirivUTi:) .ivflûl«i& rtomi ilus iliH'«?r<înlti=i purlic;., 

Lorsque le bœuf est alxittu, on lui enlève la 
peau, la tête avec les cornes, les entrailles et les 
pieds, ce qui constitue les abats; il est ensuite 
coupé i>ar moitié pour l’étalage des boucheries. 
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UfiAGK L'UfJNAri^K. — Lc bœuf Cïst UllC miliC 

iiiéjiuiîiablc entre les mains d iiii artiste habile. 
Sou absence niettrait le eiiisinier dans Timpossi- 
hilîté de traiter la cihsîneeu maître. Trois modes 
l>rineîpaiix sont usités dans la préparation du 
ixeufj ce sont : 

Lk B(]:rF i:ôti ; 

Li: B<kuf nuAiSK ; 

Le B<i:i F uouiî jj. 

Bœuf rôti {ùiiii. uiiglahe). — Fonmde 4-sr. — 
La pièce que Ton fait rôtir est généralement le 
/ilefQt Viûotfatt (voir ces mots) ; elle doit être mise 
à la broche avec son hlet et ses côtes ; à défaut 
de broche, on {levra la rôtir au four dans une 
lèclTelVite et rairoser souvent; mais la broche 
est bien préférable à tout autre appareil. Pour 
les ^^arnitures, voir Alognu et Ilîef. 

TifÉoRiK OKVKKAJÆ DI’ KtKl F lïlî.MSK* —Pour 
bien distin^Lier le genre de préparation entre le 
bœuf rôti et le bœuf biaisé, je classe dans cct 
article tontes les méthodes qui, sans porter le 
nom de brahè (voir ce mot), le sont cependant 
dans toute l'acception du mob 

Pour que la viande soit braisée, il faut tiu’elle 
cuise pendant quelques heures, ïiicn de moins 
lion, de moins succulent, de moins sapide, de 
plus désagréable, à la mastication et de plus 
indigeste, qu’une viande qui n'est ni ni 

et qui a perdu son suc. II est donc dans 
lliitérét de l'art, du bon goût et de lliygiéne de 
faîi'e cuire, jusqirâ parfaite tendreté, toutes les 
viandes braisées; je ne saurais trop attirer l'aL 
tentiou des praticiens sur cc point important 

Bœuf braisé {Cuis. d'Itùteth — FonnuJe /ôw, — 
Foncer une braisière de quelques tranches de 
lard, de débi Ls de jambon, d'oiguons, de carottes 
émincées; garnir do clous de girofle, de poivre 
en grahis, d'nne gousse d’ail, delauiier, de thym 
et d une feuille de sauge, 

Appliquer le bœuf sur la préparation précitée; 
faire prendre couleur sur le fourneau ou dans le 
four eliaud. Etant à point, sortir le bœuf et dé¬ 
graisser ; remettre le Ixeuf dans la cassci oie en 
y ajoutant du vin l>Iane au préalaldc, quelques 
cuillerées de sauce espagnole et emplir, à hau- 
Icur du bœuf, de iiouiilou dégraissé ou do jus de 
bœuf: faire cuire dans un four chaud, toui^ncr 
quelquefois; le liquide étant, réduit à moitié <tc 
sou volume, mettre le couvercle et achever la 


cuisson à petit feu pendant un temps qui a arie 
selon la qualité, Tago ou la grosseur du morceau 
de bœuf, de deu.c a quafi'ê heures. 

La cuisson sc reconnaît à la parfaite tendreté 
de la viande, en la t>iquant n^œc une aiguille à 
inûder; sortir alors le ixeuf et le déposer dans 
une autre cas.scrole ; passer le li(iuidc et le faire 
réduire iin instant en plein feu s'il n'est pas suf¬ 
fisamment corsé. Dégraisser et mettre la sauce 
avec le liœiif ou la conserAxjr au baimmaric. 

liemarqufL — iJaiis les maisons bourgeoises ou 
particulières, ou respagnole fait généralement 
défaut, on fera un petit roux dans la poêle que 
l'on mouillera avec le bouillon destiné à être 
ajouté au brenf brai.sc pendant sa cuisson. Le 
bœuf n'en sera que meilleur. 

Bœuf à la mode (Ods* fr(üîr(tise). — L'opéra¬ 
tion de la cuisson est la même que dans la for- 
mule 488 1 le hit'ufà ia mode ne dilfèrc que ilans 
les garnitures. 

PnKédé. — Tourner de petite.s carottes ; éplu- 
clrcr de petits oignons ; couper des couennes en 
petits carrés; larder le bœuf et [uettre le tout 
dans une terrine avec, du vîn blanc (non du 
vinaigre et de Teau). Oondimenter avec du poivre 
blanc concassé, des clous do girolle, de l’ail, du 
thym, du laurier et laisser passer la nuit 

Foncer une braisière dans la règle et y mettre 
le bœuf égoutté et essuyé ; faire prendre vive¬ 
ment couleur sur un feu vif, ajouter de la sauce 
espagnole et le vin blanc de la terrine ; lorsque 
le tout est ï’éduît à moitié de son A'olnme, passer 
le liquide à travers un tainis; laver intérieure- 
mCDit la ijraisière(si elle est attachée); dégraisser 
la sauce; y ajouter les carottes, les petits oignons, 
les petits carres de jambon et les couennes du 
lard coupées eu dés. ^Mettre le tout dans la l^rai- 
slèrc et achever la cuisson du bœuf avec les 
garnitures qui devront être cuites à point et en 
même temps que le bœuf. 

On sert la ganiitiii'c autour de la pièce de 
bœuf coupée et remise à sa juxtaposition. 

Côte de bœuf braisée ' Cuis.hourgeoisti). — For¬ 
mule dSfK — La tailler dans le train de côte, forte 
de ciiKi cciitimêtre.s d'épaisseur; foncer un sau¬ 
toir; la couihcr dedans, après avoir condimeutc 
et assàîsonué dans la règle; faire saîsii à fou vif; 
la mouiller avec du vin blanc, du bouillon oii du 
jus; faii’C ixraiser en l'arrosant souvent (Voir 
‘(Me.) 

Jkmuriiite. — La côte est quelquefois piquée. 
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braisée et garnie avec ditrérents végétaux ali^ 
mentaires tjui ou (léterinincnt le nom, 

Bœuf à la napolitaine. — For^^nth ÎW. —* 
Après avoîi' braisé dans la règle prescrite^ on 
garnit le bœuf de niaearonis au jus. 

Bœuf à la bourgeoise, — Formitle /,V/. — 
Frapper pour Fattendrir un moi oeau de lïœufj le 
piquer d'alt et le larder^ le braiser et le servir 
aveu des carottes nouvelles braisées dans son 
suc et des petits oignons. 

Bœuf à la milanaise (Cuia. (rhùld), “ For- 
mnU 4ff2. — Braiser ie iKenf- d’^^utre part^ pré¬ 
parer un rimtto f voir oe mot) dans lh règle a vec 
de la purée de tomates, mais sans fromage. Au 
mû [lient de sei vir^ en modeler de jictites tarte¬ 
lettes et en garnir le bœul. 

Bœuf à la bourguignonne (ùii$. de j estau- 
runt)^ ’— J'hrmule — Braiser le bœuf - après 

avoir lait glacer des petits oignons, les achever 
de cuire dans la demi-glace du bœuf et garnir. 

Bœuf braiséàla bretonne restüunmt). 

— Fonmde .////, — Après avoir fait braiser le 
Ixi'Lif et dégraissé son fond, faire cuire des hari¬ 
cots blancs, les égoutter et les arroser avec la 
dcnii-glace du i>œuf; on ciselle des oignons que 
l'on fait sauter à la poêle et que Fou ajoute aux 
haricots avec lesquels on garnit le ineub 

Bœuf à la Montebello {(YtsJtalîennQ). —/b/'- 
>mde FJik — Braiser le b<iuif, passer'et dégraisser 
le fond. Préparer un mtrejmi' (voir ce mot) bien 
eondimenté, le mouiller avec une demi-bouteille 
de vin de IMadèrc vieux et le fond du bœuf: faire 
euîrc. D’autre part, faire biauchir des champi¬ 
gnons frais avec du ItcuiTC, du sel et du jus de 
citron; lorscpie le mïiepoix est cnit aux trois 
quarts, ajouter dans la sauce du poivre en grains 
concassé. Après une heure de cuisson, passer la 
sauce au tamis de crin ; la dégraisser' et ajouter 
les champignons î si elle n'est pas as.soz forte, la 
relever avec du cayenne. 

Dresser la pièce de bœuf, la garnir de ehain- 
pignons, la surmonter d'attelets ; envoyer une 
saucière de sa sauce à part. 

Dans iru restaurant, en coupant ie b(euf, on 
aura soin de mettre les champignons par groupes 
autour, de manière à laisser voir le bœuf en soir 
état naturcL 

Bœuf braisé aux choux (ûds. bourgmsç). — 
Formule VJU. — Braiser le fond dans la règle ; 


d'autre part, faire blanchir des choux et les 
rafraicliir ; les égoutter, les presser et en former 
des petits paquets. Foncer un sautoir de tran¬ 
ches de jambon coupées, de manière à pouvoir 
les servir avec les choux : de petit-salé, de ca- 
l'ottcs tournées et de petits oignons ; placer sur 
le tout les choux, les arroser de la graîs-se du 
bœuf braisé, les assaisonner, les couvrir d'un 
papier beurré et les faire cuire à petit feu. 
Dresser le bœuf et le garnir de choux et des 
garnitures braisées ayant servi à foiicen 


Bœuf aux navets (Cuh^ d'hàtel). — For mal e 
//>7. — Tailler des navets en forme de dcmi-hinc 
et les glacer ; le bœuf étant I)raisé et la sauce 
demi-glace passée au tamis, arroser les navets 
et les aclicver de cuire. Dresser le bœuf et le 
garnir des navets* 

Boeuf à la gourmande (luis, hourgmse)^ — 
Formule — Couper des pois gourmands en 
gousses, par trom;ons de eiiiq ceutimètres de 
longueur, les faire braiser à Fétoutfée (sans les 
blaneliir) avec dtt petit salé et du beurre frais ; 
les arroser avec du jus de bœuf braisé cuit et 
glacé. 

Dresser le bonif et garnir les deux extrémités 
de forts groupes de pois llanqnéHS de petites tran¬ 
ches de lai d maigres. 

Bœuf à la Parmentière {Cuis, hmrgeùhc). — 
Formuh — Braiser le bœuf; lorsqull est 
a peu près cnit, dégraisser le fond, le passer au 
tamis et le remettre dans la braisiérc avec la 
viande; ajouter autour des petites pommes de 
terre parmcntièrcs, uouvelleâ et éiduchées, en 
ayant soin que la euîssou des pommes de terre 
coïncide avec celle de la viande. 

Dresser le boaif et l'entourer de pommes de 
terre parmentières. 

Boeuf à régyptienne {Cuh, égyptimné). — 
Ciyemule oOO ,— Lorsque le bœuf est cuit aux 
trois tpiarts, dégraisser et passer la sauce à 
travers le tamis de cii]L Fpluclicr de jeunes 
artichaiîts qui n'ont pas encore le foin ctarrondir 
les fonds ; préparer de la môme forme des topi¬ 
nambours ; mctti'c la viande dans sa braisiôre, 
rentourcr des artieliauts et des topimimboiirs, 
Farroser avec sa .sauce et faire cuire jusqu'au 
degré désiré. 

Dresser et garnir* 

Bœuf braisé à ritalienne (Dns. HuliGunc). - 
l'onuuh ùOl. — Foncer dans Ja règle une brai- 
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sière ; fi‘^S2iiüOiincr un mort^eau de bonif, le larder 
et le pifjucr do quelques pointes d'ail; faire 
prendre couleur. l\IüLnlIer avec du bouillon et 
line dcînî-bouteilie de vin blant^ scc^ ajouter 
une purée de toniatc réduite et faire einrc une 
liGurc ; passer le jiis^ le remettre dans la braisicre 
avec la viande et f^arnîr d'une douzaine de cous 
do volailles coupés en trots, de crêtes et de 
rognons de eoqSj do gésicrsj de têtes dcbaiTassécs 
du bec et de foies de volailles sans licl. Ajouter 
à cela quelques truffes Idanches du Piémont 
coupées en quatre et faii o braiser à petit foin 
(Quinze niinntes avant d'être parfaitement 
cuitj ajouter un verre de riz lavé, et lorsqu'il a 
atteint sa cuisson ordinaire (qui doit être fcrnie), 
on dresse le bœuf et on le g:ariiit du ragoût avec 
lequel il a été braisé. 


Queue de bœuf braisée {Cuis, bourgeoise). — 
FontiuJe 50'J. — Ooujicr la queue par tronçons à 
chaque jointure ; foncer une braisiêre de ca- 
rotteSj d'oignons, de i)etifc salé, d’ail^ de persil, 
de céleri, de laurier, de thym et de clous de 
gïrotle; y placer les morceaux de queue et faire 
prendre couleur; les toiirnor une fois et les 
ai roser de bouillon ; ajouter une deinidiouteille 


de vin blanc sec. 

Paire réduire h glace et maintenir le liquide 
dans cet état en l'arrosant souvent avec du 
bouîllon jusqu'à parfaite cuisson, dont le temps 
varie selon TAge de ranimai, de trois à cinq 
heures; ce temps écoulé, elle doit être tendre, 
succulente, gélatineuse et son suc d'une bonté 
exquise, due à l’aboudauce des matières cartila¬ 
gineuses, fibrineuses, gélatineuses et azotées 
qui foinient sa doui)le puissance nutritive et ré¬ 
paratrice. 


Queue de bœuf en hochepot [Hmle eids,). — 
Fonnnle üO*L — J'aurais tort de ne pas citer ici 
un des mets les plus estimés de rancieime cuisine 
française, de même que des plus goiués et 
apprécies des Gaulois primitifs : 

Gouper une queue de bunif à chaque vertèbre. 


la faire cuire dans une casserole avec Tassaison- 
ncnient (pie l'on met dans le pobaii-feu et avec 
très peu d'eau. Après quatre à cinq lieures de 
cuisson, dresser artistenient les luorccaux (le 
queue au centre du plat et les entourer des divers 
légumes. l^uKlaiit ce temps, faiie réduire vive¬ 
ment une partie de son bouillon (avec un verre 
de vin iilanCj une cuillerée de raifort l ilpè) que 
l'on sert dans une saucière à part. 


Fenifirque. — Les pieds et le museau de bceuf 
peuvent être traites de la même façon ; Us four- 
nissent également un suc gélatineux et pectorab 

Bœuf à rervalenta (Cuis, réparatrice). — 
Formtih ùOL — l'in assimilant les deux plus 
riches aliments du règne animal et végétal, mon 
Init a été de déinoiitrer que bien des personnes 
peuvent, par la cuisine, obtenir à lias prix ce 
que le eliarlatanisme leur fait payer très cher. 
En crt'et, les propriétés de la leiitille jointes à 
celles du bceuf auront une action autrement 
réparatiicc que la tuciTeUleiim llevalescière 
Diibarry. 

IWicédiK — Beurrer ime braisiêre dans laquelle 
on mettra, après Ta voir salé, un morceau d'a¬ 
loyau ; faire prendre (‘oiüeur, ajouter quelques 
os de veau, mouiller avec du Ijouillon de bœuf 
ou a%œc de reati ; faire braiser eu faisant réduire 
la cuisson. Laver et faire Idanchir deux cent 
cinquante gianimes de lentilles perlées, eu 
gruau; les rafraîchir; passer la dcmi-glaeo du 
i>ceufà travers un tamis de crin; laver la brab 
aière, remettre le bieuf, la glace et les lentilles, 
braiser jusqu'à parfaite cuisson. Lorsqu'elle est 
aclicvée, dresser le bœuf entouré des lentilles. 

/ienufrque^ — Il est de sfrkte rigueur, pour la 
réussite de cette préparation, de n'assaisonner 
le lumif que de sel seulement, tout autre condi¬ 
ment amiihileraît les propriétés digestives et 
nutritives; la décoction du boHif et des lentilles 
doit seule former la sauce nécessaire à ce trésor 
,'iliuiciitnfve; lù so cache tout le secret pour 
obtenir le plus riche des mets compo.sés. 


Bœuf braisé aux nouilles {Cuis, bourgeoise). 
— Formule oOâ. — Lorsque ic bœuf est braisé, 
on le garnit de nouilles arrosées de jus de bœuf, 
(Voir Xmiiflcs), 


Bœuf à la marseillaise (Cuis, de restaitraui). 


^ Formule ôOtl — Différents modes sont un tés 
parmi lesquels nous mentionuerons celui-ci 
publié par M. Moi ard : 

l^üur quatre personnes : prendre cinq cents 
grammes de culotte de bnnif, la piquer de lardons 
et de quelques gousses d'ail ; la mettre dans une 


urine, l'assaisonner do scl et de poivre, deux 

.iiîTIi-v^j /în l:inT"ÎAr ■ .1 .1-. 






rouge, un peu d'huile et du persil en brauclie ; 
laisser ainsi mariner le bœuf pendant cinq 
Ueiircs. Ensuite, le retirer de la marinade, Je 
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niettrn daiis inio inat miln ou ferre;, üu ToikI de 
liMjnelle on inet (jnelrpies laines de lard, ajoiifer 
un verj‘c de vin roii^e, eoiivi îr le vase ; l'aire 
cuire sur un feu iiiodére pendant tniiq à six 
heures. Sci vîr avec le jus dégraissé. Le hœuf 
ainsi préparé est aussi bon froid que cIuukL » 

Daube à la iixarseillaîse (Hatde cui,^.). — 
l ommle ôOJ. — Tailler un morceau de eulotte 
fort de deux kilos. Le couper par morceaux p‘os 
connne des biftecks; les pirpier de lard a.ssal- 
Honner d'ail, de ciboules et d'échalotfes liacdiées. 

Foncer' de laid une marmite en terre ; eondi- 
meuter dlail, de tliym, de lauiiei' et de poivre 
concassé. Faire saisii' les biftecks A. la poêle et 
les mettre dans la marmite avec du bon vin 
rouge du Midi, illettré en ébullition et retirer 
sur Fanglc du fourneau ; fermer le couvercle en 
ne laissant qu'une petite ouverture pour la 
vapeur. Laisser cuire jusqu'à réduction du 
liquide en glace et faire eu sorte que le bo ut' 
soit cuit à 2 )oiüt au moment où le jus a atteint 
le degré de glace, do fagon à iTêtrc pas forcé 
de remouiller. Ce modo se pratique surtout à 
Lyon, (Voir Oô^tfache.) 

Daube à ia provençale {Cuis, hourgeoise). — 
Formule ô08. — Taillet un morceau de culotte 
du poids de trois kilos ; le frapper, le piquer (le 
lard et d'ail Je Provence, Illettré le bceiif dans 
une teniue avec aîl, iliym, ciboulc.s, estragon, 
mlgnomictte et un citron coupé en laines. Laisser 
passer la nuit. 

Le lendemain, essuyer le bœuf et le frotter de 
sel et d'épices aîlloliséa. Foncer de lard une 
marmite en terre; faire prendre couleur au liœuf 
dans une casserole, sur un feu vif, et le mettre 
dans la marmite en terre avec ail, oignons et 
êcluilottes hachés. 31ouillcr à hauteur du bœuf 
avec du vin rouge, de la marinade et en ajouter 
d'autres, s'il était nécessaire, 

Faii'o mettre en ébullition et lai.sser cuire à 
petit feu jusqu'à demi-glace. Dégi aisser et servir 
la sauce sans être passée. On doit faire en sorte 
que kl sauce soif arrivée à dcmî-glace au 
inoment de la parfaite cuisson du bœuf, 11 est 
aussi très important de ne pas la laisser atta^ 
cher. 

Femargue. — Ihen de pareil n'est servi dans 
les restaurants qui inscrivent pompeusement sur 
leur mmn à la provençale » (^'oir ce mot). 

Je n'insisterais pas davantage sur le fond et 


I 

îcs formules qui prcimcnt le nom des gai nhures 
ci auxquelles Je renvoie le Icclenr. 

BŒUF FUMÉ, -v, tu. Ail. groivueherfrfi Oeftsen- 
/feheh; angL smol'ed heef^ liaL bore fumato. — 
Le bunif fumé est toujours salé avant d'étre 
lumé et, pour cette raison, il a. les mêmes pro¬ 
priétés que le bœufimiqiiemenl; salé. Cette viande 
est fibreuse, sans siU' et peu nourrîs.sante, quoi- 
qu'elh" provoque la soif; ses principes sapides et 
nutritifs se dissolvent dans la saumure, si Tou 
n'a pas soin d'en fermer les pores. 

Pronhié. ““ P'onmiJv CtOfK — Diviser des mor¬ 
ceau x de viande de la gros.scur de deux à trois 
kilos, faire bouillir mie murinite d’eau ; plonger 
le bœuif une minute dans l'eau bouillante, mor* 
ccaii par morceau, de manièro à ne pas faire 
tresser rébullîtion de l'eau. iVettre les morceaux 
do bœuf sur la taide de cuisine: préparer l'as- 
saîsoniicment suivant ; 


r-im Bül.. kilfïjui'vam. 


notre. ... — 

Poivre noir eoîirassé. 
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Mélanger le tout et en frotter les morceaux 
sur toutes les faces, de manière à faire péné¬ 
trer rassaisoiincment. 

Les chairs étant ainsi frottées, on les met dans 
le sel bien épicé et contenant un peu de 
salpêtre; ce qui constitue ht muumrt^ dans 
laquelle on laisse quinze jours les viandes tm 
salaison. Après ce temps, on les pend dans la 
cheminée, espacées do ipielques ceniimclres le.s 
unes des autres. Cette opération faite, on brûle 
de préférence du genièvre vert, du .sapin, du 
mélèze, on tout autre Imis vert pouvant donner 
idus de fumée que do feu; au besoin de la 
sciure, ctc> ; mais il est à remarquer que la. 
viande conserve toujours le goût du bois qui l’a 
fumée. Le pieinier jour, la fuinéo doit être 
constante pendant six heures; le deuxième joui' 
également ; du troisième au sixième jour, on peut 
la réduire à cinq heures, et tlès lors, si c’est à la 
campagne, la fumée dTm foyer ordinaire suffit 
pour rendre, après six semaines, la viande par¬ 
faitement fumée. On la pend alors dans un local 
aéré et sec où elle se conserve cpiekiucs années 
an besoin ; mais il est certain qu'apres un an, si 
elle jfest pas très bien fumée, ollc acquiert un 
goût rancè dû aux mites qui perforent les tissus 
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<Ie la viaiulü ; e'est dans eet Otat qno les 
ffi'ar^s ignorants sc font lioiuiour d'oIVrir la 
viande aux festins d’apparat de viUago. 

ITvOiknk- — Le filet^ Valof/ttu, la viihittef la 
ïangite peuvent etre mangés crus après six mois 
de sècltage ; ils ont alors un goût parfair, succu¬ 
lent et tendre. Mais il est bon de savoir apprécier 
rétat de la viande crue, car il y a danger chaque 
fois qu'on en mange. 

Plus dangereuses encore sont les viandes de 
cochon crues, aussi bien jambon qu'autres par¬ 
ties, se traitant absoknuent de la même manière 
que le bœnl fumé. Le mouton cru est très 
agréable lorsqu'il est fumé au genièvre; et avec 
le bœuf, ce sont les viandes qui ofirent le moins 
de danger pour la santé. 

Comme on le sait, le lupuf fumé de Jlambomg 
est celui qui a joué un rôle impoilant dans l’ali- 
meiitation de la marine et des peuples du Xord. 
Pour SC servir do cette viande, on la lave, on la 
fait tremper et on la brosse pour la débarrasser 
de toute souillure et du sel qui y est resté 
adhérent. Cuit avec des légumes, tels que choux, 
choucroute, laîtiLc, etc., c'est un mets substantiel 
pour les estomacs robustes et qui convient par¬ 
faitement aux habitants des montagnes, mais 
indigeste pour les personnes qui n'ont pas l’ba- 
bitude d'en faire usage. 


Glace de bœuf* - Le meilleui' ( jiKidf ou 
glace de i fande sc tire également du bœuf ; il 
acquiert plus de sncculencc lorsqu'on a soin 
d'ajouter à la c oction des jarrets, des os de 


veau, des abaiis de volaille et autres viandes 
blanclies: elle devient alors gclatînense, ferme, 
riche en principes aî^otés, miu ilagineux et tibrb 
lieux* Les jus, les os ou les viandes destinés a 
cette opération doivent être cuits sans sel; 
l'oxyde neutralise obtenu par révapoiatioii du 
liquide fournissant le sel nécessaire, 


JCii général, les écrivains so sont complu à 
décerner à M. le professeur Liebig T honneur de 
l inventlon de cet extrait, mais le gi'and savant 
et non moins grand négociant, par uu simple 
mais habile coup de main, u’a fait qu'enlever 
aux cuisînier.s la glace de rknidef connue dans 
toutes les euisines et aussi vieille que Tart de 
faire du bouillon. Eu s'attribuant l’invention et 
en osant la décorer de son nom, rappelant ej f niif 
de cfifiide Lfehig, le savant ifa fait là, avouons- 
le, qidun plagiat iiiotl'ensif, et il n'en fallait pas 


tant pour que sa gloire captivât la crédulité du 
public, tonjoursâvkle dùpelit^ pa<|iicts aux gnntd^- 
noms. IMais il idcn est pas moins vrai que rinveu’ 
teur ne prolitc pas du fruit de ses recherches; en 
léguant une découverte a l humanité, il la livre 
également à raudacieuse exploitation (pii s'en 
atœapare au détriment des pi'oducteurs. 

Dans toutes les cuisines un peu conséquentes, 
on peut faire la glace de viande tout aussi bonne, 
sinon meilleure, que celle rpfon vend che;î les 
marcliamls <raliinenrs chimiques et les é|>iciers. 
n n’est millement besoin de la signature ni de la 
science de Liebig pour faire de l'extrait supé' 
l ienr à celui qui porte son nom. 

Extrait de viande- — Foratnle oîQ. — Dans 
les maisons bourgeoises, avec le restant du 
bouillon, le jus des rôtis, les abaiis de volaille, 
les os de veau et toutes les viandes blanches, 
aimsi que les jarrets de bnaïf, on obtiendra une 
quantité deivfrad relatif à la quantité do sur 
contenu ; on met le tout dans une marmite on 
casserole qu'on emplit d'eau à hauteur des os ; 
on la soumet à rébullîtiou et on l'écnmc; on 
garnit alors la marmite d'oignons, de carottes, 
de céleri, de poireaux; continuer la cuisson 
pendant cinq heures, 

fin passe alors le Imiiillou à travers un tamis 
tin, on le dégraisse et Ton en continue la cuisson; 
étant réduit au tiers de son volimio, on le pa.ssG 
une deuxième lois au tamis; eette fois, on met le 
jus dans un sautoir à plein feu et l'on renmo 
constamment avec la spatule pour éviter que 
que cette glace ne s’attaciic ; lorsqu’elle est 
/danfei c'est-à'dire qu'elle fait la corde quand on 
lève la spatule, on la coule dans un moule légè¬ 
rement luiilé et on la laisse refroidir dans un 
lien froid. 

Deux jours après, lorsqu'elle est froide, on la 
taille par tablettes où Ton en dispose a volonté: 
on doit, de préférence, g.arder le pain entier, au 
sec et enveloppé d’une feuille d'êtaiii, et n'en 
couper des morceaux qu'au fur et à mesure dos 
besoins. 

Pour la conserver, on la coule dans des vessies 
ou on la renferme dans des boîtes île fer-ldîtiic, 
que l'on soumet a l'ébullUlon pendant quin/c 
minutes* 

BŒUF BOUILLI, .s“. ta. (ha.'i hallinf). AIL fhdiJien- 
/kfM'lt; angh haded beef- ital bore btdlire. — On 
classe dans cet ordre toutes les pièces de imaïf 
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ayant subi l'cbullitiou dans rcau ; elles varient 
de nom selon les i^arniturcs ou sauces (luî leur 


sont applîfiuécs. 

Deux inétliodcs sont en présence et ne dilXv- 
rent que très peu dans la pratitjiiej niais ont une 
influence marquée sur la qualité du bcoutetdii 
bouillon. La premièi'o consiste à mettre le bnuif 
à l’eau froide, à écumer, à garnir le pot-aii feu 
de Icgumcs et a le faire cuire a petit feu pendant 
qiiatte on cinq lieures. ( 'est ce que l'on a appelé 
de la i'iavde sftn i Voir fioifiUon). 

L’autre consiste à mettre les os et les garni- 
tuies du pot-audeu dans l’eau en ébiillitimq à. 
ccumer et à saler, et enfin d’ajouter le bunif à 
rca U bouîlIanUn 

Ici la viande est. saisie superficielleuient et 
luilbumiiiè coagulée par rean chaude cinpéclie 
les sucs sapides et la graisse de sortir do la 
chair; le bouilli est aIoï:s succulent et nutritif, 
mais le bouillon est sans valeur* 

Lorsque le Ixcuf est de bonne qualité, Jeune 
et cngi'aissé spécialement pour Tabattoir, ilsufflt 
de quinze à vingt minutes pour obtenii' cuiu 
saignant un mojceau de culotte de büL) grammes; 
lorsqu’on le coiipc, il en sort tui suc abondant, 
savoureux et engageant qui rappelle le roaslbeaf; 
CO laps de temps jiassé, il doit cuire trois ou 
(piatre heui es. 

Dans les grandes nui isous de coiuineiec ou 
pai’ticuliôi'es, on lîevra mettre les os et les 
morceaux inférieurs dans reau froide, et le 
morceau destiné a être sei vî chaud, dans le 
liquide bouillant; c’est la seule uuiuièro possi¬ 
ble d'obtenir un bu'uf bouilli digne de la table 
d'un gourmet et do faii‘e un bouilbui passal)le* 


IIvuiKXK. — La seule qualité que puisse avoir 
le bonif bouilli est de faire fonctionner les 
organes de lu digestion, d’en combattre l’atonie 
qui se déclare après un long l’égiine de mets 
succulents, de sauces riches et nutritives. Le 
grand crédit dont le Ixeuf liouilli jouit en France, 
pay.s de la bonne clicie, n'a pas d'antre cause 
que rappétcnce que réelninc restomac, H con¬ 
vient aux gens riciies et aux cuisiniers, qui 
vivent bien* Une fois ou deux par semaine, le 
pot-au-feu leur sied adinirablement Idem 

Comme usage journalier, le bœuf bouilli est 
nu pauvre aliment, ses piopiiétés nutritives sont 
à peu pj'ès nui les pui- elles-mêmes. C'est un 
aliment décomposé: un lait dont on mange le 
beurre, le fromage, et boit le petit lait; la chimie 
culinaire ayant opéré la désojganisatiom 


Cependant il a cet avantage de fouinîr le 
Isonillon pour le potage, d'être facile à ropératioii 
et d‘être économique : c’est nu mode de cuisson 
des iVlus primitifs et que ni les progivs de rart, 
ni ceux de la seiencG ne sauraient détruire, étant 
une des cuissons les plus naturelles* 

DîUis les formules suivantes, le praticien ou la 
ménagère procéderont selon le désir de l'am- 
pliitr 5 œn pour obtenir du l>on bouillon ou du bon 
bîeuf; je simplifierais en donnant les noms 
déterminés par les garnitures* 


Bouilli à l'anglaise {Cais. bourgeoise). — l or- 
miiU oî /* — Faire cuire le liœuf dans la marmite 
ou poFau-feu, le garnir de choux, de carottes, de 
tètes de céleri, lyautrc part, faire euîro dans la 
règle des haricots verts et des eboux-fleurs ; les 
maintenir au ciiaiid. 

Dresser le bœuf, le garnir de légumes en 
alternant les couleurs, saupoudrer de .sel et 
raiToscr légèrement avec du bouillon* 

Servir à ]>urtdes 


Bouilli aux choux {Manie cuis.). — For- 
}}fnleùi*J. — Olioisir un morceau de bœuf de 


bonne qualité et légèrement gras, le mettre dans 
la niarmîte eu ébullition et ïe faire cuîre sur un 


feu très doux. D’autre part, faii e blanchir des 
choux, les rafraîchir, les égoutter et les faire 
cuire par petits paquets dans imc braisière ou 
dans un sautoir; les arroser avec de la graisse 
et du bouillon; condimenter d’un oignon clouté 
et d’un bouquet de persil Faii e bi'aîser à petit 
fem 


Le bicuf étant cuit à point, on le dresse entier, 
soit aj>rès lavoir coupé par ti'anchcs que Ion 
remet a leui-juxtaposition et on garnit de choux: 


à son choix, on sert dans une saucière â paî t 
une sauce l elevée ou simplement du jus. 

Dans les faiinlies bourgeoises, on garnit tout 
boimcmeiit le breuf des légumes du pot-au-feu. 


Bouilli aux cornichons {Cuis, de restaitrmjt). 
^Formule — Faiie bouilHi le bœuf dans 
la règle de l ait, préparer dans une petite casse¬ 
role une sauce itartenne (voir ce mot) légère, 
dans hiqiielle on ajoutera de petites traiicbes do 
cornichons jeLincs et sains, quelques capucines 
liaehécs et quelques câpres non-pareilles en¬ 
tières. Dj'csser le breuf et servir la sauce à part* 

Bouilli au raifort {Cuîs. alsacienne). — /'br- 
muieùlL — Le iil étant cuit à ]miiit, on le 
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dresse et roii sert à part la sauee au raifort 
suivante : 

I^tovèdé, — lîàpcr (lu raifort ; mettre dans une 
casserole un petit morceau de beurre^ ajouter 
une cuillerée de fariuej la faii e cuire à blaiic^ 
mouiller avec du bouillon dégraissé; ajouter 
alors le raifort et laisser cuire un instant, 

lhntai‘qite. — La sauce doit être claire et la. 
(uipacitê do deux tiers de sou volume du raifort 
râpé, t^uelques personnes servent le raifort sur 
un hors trii'uvrîcr ou à coté du bciuif^ mais j'ai 
remarqué que par ce mode le raifort oITre l’in- 
coiivénient de brfiler ia bouche par la vivacité 
<le son iictioiu 


Bouilli à la bourgeoise, — Formale ■)/-!,— 
Faire cuire le Ineuf dans le pot-audbu garni de 
ciîoüx, de carottes, de navetSj de tètes de céleri 
et do quelques petits oignons. Apres cuisson, 
dresser le bœuf, le garnir par groupes alternés 
de choux, de carottes, de navets, de cornichons, 
de céleri et de petits oignons ; saupoudrer de 
gros sel et de ciboule ciselée; iiumcctcr avec 
du bouillon et servi]\ 


Bouilli à la Valéda 

FormuholU* — Le celé 


{Cuis, de cardimil), -— 
bie cardinal de Sion 


(buisse), Mathieu Sclduer, lorsqu'il faisait la 
guerre contre Fraiiqoïs avait Hiabitudc de 
SC faire servir le pot-iunfeu suivant, dont il 


donnait lui-inèmc la forniulo aux paysans qui 
avaient l honneur de le recevoir. 


hoeêdé. ™ Choisir un morceau de bu uf gras 
et de bonne qualité, le frotter avec du sel condi' 
nienté de thym, de laurier, de poivre, de clous 
lie ghotle et de deux gou.sses d'aîL 

Garnir le fond dAtiie casserole ou d'une mar¬ 
mite de jarrets, d’uue queue de buruf et de 
légunics divers; taire cuire couvert pendant une 
heure dans une très petite quantité d'eau ; 
ajouter alors une bécasse, deux pluviers ou un 
perdreau des Alpes t^uiginenter le gibier selon 
ia quantité de bc] uf) ; ajoiitei^ à ce bouillon un 
qiuirt de son volume de vin bkrne vieux du 
i'lacier ; saler et faire cuire ; aussitôt rébullîtion 
recommencée, incttre le buruf et faire continue 


l'ébullition Jusqu'à parfaite tendreté. 

Dresser le bieuf flanqué de gibier cuit â point* 
Ui'iller des tranches de pain bis dans du 
beii]'! e Irais, les déposer dans une soupière avec 
do la ciboule hachée, du cerfeuil et du fromage 


d’Emnientlial (pour ceux qui l'aimentj; arl Oser 
do bouillon au vin, laissei' tremper dix ininutcs 
et servir le potage ; iminédiatemeotaprès, servir 
le bœuf entouré de légumes et du gii?ier, accom¬ 
pagné de la sauce suivante : 


ProeMê, 


Faire roussir une cuiUercc de 


farine, Tarroser avec du bouillon au vin, la fouet¬ 
ter vivement pour en dissoudre les gruincaux ; 
ajouter du raifort coupé en morceaux, taire cuire 
ia sauce : la passer au tamis, lui incorpoj ei de 
La moutarde française, des ciboules et des capu¬ 
cines conservées au vinaigi'e* 

Le 2 )otagé, le biruL ainsi que la sauce, sont 
d'un goût légérèincnt acidulé, mais c’est un 
mets très réparateur et qui a ravantage de 
stiinuler le sang. Ces aliments peuvent avanta¬ 
geusement être servis en hiver, saison ou le 
corp.s réclainc des alhnents chauds et resijîra- 
toire.s. 


Oc mode de préparation avait acquis le nom 
vulgaire de phti de VKeêquej mais j'aî cru lui 
dojinci Je nom du mont qui, avec Tuurbiilon, 
forment les rtùnes de Sinn. 


Bouilli à récarlate {Cuis* de eampmjne), — 
Formule 0/7. — Choisir un morceau de eulofte de 
buiifj le larder avec assaisonnement; persil, 
ciboules, i^oivic, etc.; le frotter de sel très lin 
tamisé avec la meme quantité de salpetiu 
purifié; ajouter thym, laurier, clous de girofle, 
ciboules, ail, basilic et qucique.s feuilles de sauge. 
Etendre une partie de cet assaisonnement sur 
une serviette ; saupoiulrer le bumf avec le sel, 
le salpêtre et rassaisonneiueut ; rcnvelopper 
avec la serviette de manière qu'il soit complète¬ 
ment entouré d'épices; liecler la serviette autour 
du bu'uf et le poser recouvert de sel dans une 
terrine. Le laisser ainsi pendant quinze Jours 
environ, selon la grosseur do la pièce* 

Après ce laps de temps, ôter le linge et îa^'er 
le lïuuif à Tcau froide; rcnvelopper dans nn 
nouveau linge, le mettre dans une easseiolc 
avec de l'eau et garnii'cette casserole d un Jarret 
de veau, d’os de Iju'uf, dhin pied de porc fj ais, 
d'abatis de volaille, d ail, de lainicr, de thym, 
d’un oignon clouté et de légumes diver.s. 

Le bœuf, apres quatre heures d’ébullition, doit 
être cuit. Un le sort et on le maintient au chaud 
dans son suc ; on tait réduire le bouillon en gelée 
après avoir (ijoiitù une bouteille de vhi blanc sec 
(le bœuf étant salé, on ne doit pas saler Teau) ; 
lorsque la gelée est faite, d’une belle couleur 
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liruiiCj 011 pliiuc le liænf dans un moule de forme 
■spéciale ou dans une terri né, scion la forme 
(lu’on désire lui donner^ et Ton verse dessus la 
gelée; on presse ensuite le iuiuif avec une 
planche et un poids relativement loiiid pour 
faîre suivre les ondulations du moule ou de la 


terrine* Laisser refroidir, servir froid en pain 
de gelée et garnir d'atteicts. 

Si Ton veut Je servir cliand, on doit l'aceom- 
]}agner d'une sauce au raifort, ou d'une sauce 
l^toivrade, ou d'uiiè 'sauce demi-glace addition¬ 
née de moutarde française ou de cram râpé, 


Bouilli à la poulette {Cnls^ bourgeoii^v'^. — Fvi'- 
mitle -âLV* — ( ■oiipcr par tranches minces le 
i>ouîlli froid, le déharrasser îles cartilages et 
des parties trop grasses, ^lettre dans une casse¬ 
role du beurre frais, selon la quantité de sauce 
que Ton désire olîtcnir ; ajouter de la farine et 
la faire cuire à blanc, mouiller avec du bouillon ; 
assaisonner de poivre en grains, laurier, tliym, 
clous de girofle et iiULScade râpée; faire cuire 
pondant un quart d’heure, hi lier avec deux 
jaunes d’n uf. Passer la sauce par pression dans 
un Jinge ou â travers un tamis, ajouter des 
ciboules, du cerfeuil et du persil liaché.s. 

Verser la sauee dans la casserole, où sont déjà 
déposées les tranches de boaifi laisser chauffer 
sans bouillir. 


îservir dans un pbu creux. 

C'est un mets de famille qui, étant bien fait, 
varie le menu tout en utilisant les viandes qui 
peuvent rester* 


Bouilli en matelotte i Culs. de vahareti .— /-br- 
tntde âA9* — Faire roussir un peu de farine dans 
du beurre frais, niouillcr avec du vin ronge, 
assaisonner et faire cuire: passer la sauce. 
D’autre part, faire glacci' quelfiues petits oignons 
épluchés, les Jeter dans la sauce ; placer sur un 
plat suscei>tiblc d'aller au feu des tranches de 
bœuf boüiUi froid ou chaud, verser dessus la 
sauce qui no doit être Itéc que très légèrement* 
Faire réduire sur un feu doux ou dan.'s un four; 
dans ce dernier cas, on devra couvrir le plat 
alin d éviter la cari ionisation. 

Le bæufcn matelotte, pour ([idil soit bon, doit 
avoir cuit au moins nue demidicurc, submergé 
dans la sauce au vin dont les tranches doivent 
être pénétrées et tendres* On sert le plat chaud 
sur un plat froid. 

Bouilli à la choucroute (Cuh. (dlemmide). — 
Formuh ù-0, — (biriili' le fond d’mic casserole 


de ciiit; cents grammes de petit salé coupé par 
tranches minces, couper également cinq cents 
grammes de noix de veau en forme de grosse.s 
escalopes, les coucher sur le lard* Etendre là- 
dessus deux kilos de choucroute de bonne qua¬ 
lité, assaisonner et ajouter sur le tout des clébris 
de volaille, de jambon, du bouillon et im verre 
de bon vin blanc vieux. Faire cuire doucement 
en ayant soin de couvcrcler la casserole. 

Le tout ayant atteint une parfaite cuisson, 
dresser la choucroute en forme de conroime sur 
un plat long, décorer avec le petit salé en alter¬ 
nant de tranches de veau; placer au milieu un 
bon morceau de btimf bouilli tendre. Servir très 
eliaud, 

BŒUF GBlLLÉ. AU. (h-hs?enhi‘((f.en ‘ îtal. hore 
at'osfere ht yrafiùhf. — La plus grande 
partie du bteuf peut être grillée; en taillant une 
tranche de culotte de bœuf, en la salant, la 
poivrant, la graissant et la mettant sur le gril 
posé sur la braise aixlente, on fait le heeff^teak 
â la modo anglaise* Au contraire, en taillant un 
moi do filet de hœtif Gt en lui faisant subir 
la même préparation, on fait ce f|ue les Anglais 
appellent fretteh beefrst^al' (bifteck à la française. 
— Volv fUu'f.steak). 

(jn peut donc cojisîdcier coininc parties à 
griller : le Yentreeôfej lo faîi.F-fdetf ki cidotiej 
la früiichej la côtêj le palah et toutes les parties 
qui en dérivent. 


BŒUF RÔTI. AU. y eh ra te m s Oc h senfi td.se h ; 
angl. roasfhetff; ital* bove ro.sto. — L'étymologie 
j est de deux mots parfaitement français, mais 
\ semble d'origine anglaise (voyez roastbetffjj où 
l’on rôtit plus par tien lièremcnt le boaif. Pour 
I les préparations des parties du bœuf susceptibles 
I d'être rôties, voir Filet et Foastbeaf. 


BOGUE, tu. booi),s !..). Ail. Ochseuatujei 

üaL bmja : uvimd.bauyi'.-- Poisson de la Médi¬ 
terranée dont on connaît deux espèces : le bogue 
commun et le bogue saupe. IL est remarquable 
par Péclat de sa coiilcLir vive et brlllanto ; jaime 
olive sur le dos et argentée sous le ventre* î>a 
bouclic est armée sur le devant des mâchoires 
d’une rangée de dents aplaties; sa taille est 
d'environ quarante centimètres. 

IhsAfiK *\LJMKNTATHK* — Cc gciu e de pois.soii 


SC prépare au beuiTC, 


frit, au gratin, à rétoidfée 
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bouilli et servi avec une sauce hoHaiidaise >^vûîr 
ce mot). 8a cluiir e.st légère et crmic tligcstion 
facile; elle peut être servie aux malades et aux 
convalescents, 

BOGUETTEj SV/'.— L‘im dCî noms vulgaires 
du liJé saïu'ih^in (voir ce mot). 

BOHÉ^ s\ vi. — hohé est le nom d’une montagne i 
de la Chine sur laquelle on récolte le thé de ce 
nom. Variété très estimée. 


plhf d’où par assîmilatiéii do la consonne et de 
ia rédupHcation hfhj hoire; ce mot est régulière¬ 
ment fornié. — Avaler du liquide, 

.s,:ur nuit Huait rl\ vi' 

Lf-.s itK'i's boivent t'caii des ùlïtngs, 

Lt' soici! dç la iait‘r boit Fonde 
ijin- lioîvL'iit scs haldtanl!^. 
raUi'ijlhit i-<OiULiO tous lit' baîr^iiis-ji' 

Ta; (|i]i i-ùchauffb mon cœurj 
Avîiul {pu* rijivt‘1" ot la SRdgc 
Xt' viennrnt "rlavcr mon ardeur ?... 


BOIS-AMER. — Voir (pias-^ia nuNtra. 


BOIS DE CAMPÈCHE (IhhuHtojif/hini, minpi^chî- 
iiienj. — Son étymologie vioiit de îa baie de 
Campèche^ au Mexiquej où cet arbi e est très 
aljondaiit.il donne une belle teinte d’un rouge 
bi'iiii ; on s'en sert pour colorer artificielleuient 
les vins de raisins secs. 


BOIS DE SAINTE-LUCIE fnaJialthj. 

Nom vulgaire du wisho' tu^ihaleh ; aidu isseau 
odorant très comuum dans les Vosges^ aux envi¬ 
rons de Sainte-Luciej d’où lui est venu sou nom. 
Un autre du même nom nous est apporté de 
l'ile dû Saiute-Lueie ; mais bien plus odorant et 
plus noir. 

Les feuilles de cet arbrisseau intj oduites dans 
la volaille au moment de la rutir lui conmiimi 
qiient un fumet très agréable. Le lïult du 
ïftf{h(fldi est (rime couleur noire, d une saveur 
amère et parfumée; il contient uii noyau relati¬ 
vement gros. C'est une variété de ce genre (luî 
croit dans la Foret Noire et avec les Ixuîts 
duquel on lait rexccllent 7.b%çc/.', Eu Italie, on 
s’en sert pour la préparation du marasquin. 


BOISSON, f. AH. 7'tatil:; aiigl. here- 

ntge; ital. heranda; dci lvé de potîoj potion, mais 
pour la distinction des mots potion pouvant signi¬ 
fie a, on a substitué le b ou p à l instar du 
mot Hoire (voir ce mot), — Aliment liquide sei'- 
vant a étanchei la soif et à répai ei- les pei tes 
aqueuses subies par réconomie dans le fonction¬ 
nement de ses appaieîls, et enfin à stimuler et 
à fournil- les l éparationsnutritives. 

On distingue un grand nombre de boissons 
servant a ralimcnlation de rhomme, elles se 
divisent en trois grandes classes: les ImnaouM 
tiitftirelieSf les boisrwns cootposées et les hoh^oiis 
fennentée^i ', que nous allons successivement 
étudici- : 

Boisson naturelle. — L’eau, qui est l'antidote 
naturel de la soif, est la plus simple de meme 
que la plus saine de toutes les boissons. Comme 
toute digc-stioii aboutit à la liquétactîon des 
principes alimentaires, la formation du sang 
même n’est pas possible sans eau ; sans eau, il 
ii’y a ni digcstioîi, ni nutrition, ni sangidnifica- 
tion, ni sécrétion possible. C’est l’eau qui, dans 
roigaiiisme anbnal, maintient les divers liquides 
de récojiomie en état de fhiidité nécessaire au 


BOIS OE ROSE (A rbor iigiio citrinQ vorsutu ,‘ipir({}it 
liarj. — Appelé bols vitron parce qu’il en a la 
couleur; a Cayenne, il est connu sous le nom de 
bois j(fuîie; il a une légère odeur de rose et ses 
feuilles aromatiques se prennent en théitonne. 

BÛILED * PUDDING [ Enfretitefs on Entrée). — 
Terminologie anglaise rpu signiticjijouff/j;?/ boitillf . 
U se sert comme entremets ou entrée, selon ce 
que l'on met au centre de la pâte: pour la 
préparation de celle-ci, voli forsude 17Apricot 
/bnhihig. 

BOIRE, (BiberéJ. ALI. (rhiteH, angl. (irhtl:* 
ital. heie Ou hevere^ du sansc. jjd, dans les Vedas 


mouvement des vaisseaux ; c’est également à une 
proportion d'eau que sont du.s la mollesse, la 
souplesse, la ([exibiliré, rélasticîté de la fibre 
muscidairc et des tissius, ainsi que la couleur 


des cartilages, ia transparence de la coi née de 
l'œil, l'état soyeux des tendons et des ligaments: 
l'eau a, par conséquent les relations les plus 
étendues t omme Iluide siïécifique dans les 


phéJiomcncs physiqfies et chimiques de la nu¬ 


trition. 


Tf eau constitue à peu près les deux tiei-s du 
poids du corps humain ; il en perd, selon la 
saison, environ deux litres et demi ou trois litîcs 
en vingt-qimti c licurcs; la soif indique les déper¬ 
ditions humorales diverses. Lorsque la quantité 
de boisson ingérée excède de beaucoup celle 
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(|üi peut être absorbée pai rcstoaiae, il se }>i‘odiut 
alorSj cnininc pour les nlintents solîdcsj de véri¬ 
tables indigestions aqueuses ijui tiennent n c-e 
que ces liquides ufHuenl dans rintestiu ci y pro- 
cluiseiit la diarrhée. Ce faîl est encore liion plus 
frappani: eliez les personnes qui cette 

curieuse perversion digestive, que le piol’esseiir 
Ohoinol a designée sous ie uoni de ififsjicpste dex 
hoLsmtiSf et qui eonstitue la difficulté de digérer 
les liquides qui .s'accumulent dans restomae. 

« En dehors de ecttcsusceplîbilité parlteiiliéro^ 
dit notre savant confrère de la Sorli'fv fnitirnise 
d'llf/yiene, le iloetcur Orcliet.y, il se passe dans 
récononiie ce qui se passe dans une digestion 
artificielle de laboratoiie : lorsque cette dernièi'c 
.s'arrête, on lui redonne une activité nouvelle en 
ajoutant un peu d'cain IMus une solution est 
eon centrée, moi us elle digère d’albumine* 
pSniwAKM, CouvisAin.) 

« Aiiïsi, suivant it. ScUitfj une certaine quanlité 
de pepsine dissoute dans idjO grammes d'ean a 
digéi c pendant un temps déterminé I grammes 
dhdbuiniiie solideq dans le nièinc temps, la mémo 
iiuantité,. avec 40t) grammes dcau, a dïgêiè 
dbl grammes; avec 8 (ki, grammes; avec 
li^OO, î^80 grammes; avec 1(>00, 870 grammes. 
On voit imr ce dernier exemple qu'il y ados 
limites a la quantité d'eau <iu’il est possible 
d ajouter avec avautage : mais ce qui ressoiq 
claireinenb c'est ^absolue nécessité de diluer les 
aliments et d'activer ainsi, dans un milieu acide, 
raction peptîijue de i'agent principal de la db 
gestion. C'e.st surtout indispensable pour les 
personnes atteintes de constipation* » 

t-onsidérée comme boisson, l'eau doU éire 
claire et Hmpide, sans couleur et; sans odeur, 
ainsi que d'une saveur iVaiclie et pénétrante; 
elle doit être de source on de l iviére, unds elle 
tltdf rejeter teHtmpfit*eidi' Hpi'êsf Ifi c^flssûii herhej< 

de-s viintdes. Toutes les eaux ne présentant pas 
ces t>ropriétés ne sojit pas potables où soju de 
second ordre: elles doivent par consêqucjit êti’c 
modiliées et appropi iéesà rnsage. Ces eaux sont: 
l eau de pluie, de la fonte dos neiges ot dos gla¬ 
ciers, tle puits ordinaire on ai lcsicn* d’étangs, de 
maj ais, de citerne, de mare, et enfin l’eau de mer. 
LTie partie tle ees dernièrc.s doivent être distil¬ 
lées, et la plus pure de toutes no s’obtient qu'à 
certaines conditions fort coûteuses tiui î empê¬ 
chent d'être employée aux usages domestiques. 
On conçoit que la composition de l'eau ne soit pas 
la même, et que les distinetions à établir résul¬ 


tent du lieu où on la tire comme des circonstan- 
ccsdaiis le.squclles on la recueil le. (Voycî^ Jùnt.) 

Boisson d’eau minérale* — Toutes les eaux 
minérales, à peu piês, peuvent être prises en 
boisson. Au nom de l'hygiène alimentaire, on ne 
saurait trop réagir contre ridée qu'ont certaines 
personnes parfaitement saines de Ijoîre des eaux 
minérale-s, parce quelles sont un remède; mais, 
comme il n'y a pas de remède inoifeiisif, iLserait 
bon de savoii'pourquoi on boit de beau minérale* 

Boire de l'eau est un acte simple en luî-même 
en apparence ; mais il y a là-dessou.s des détails 
de dose, de mode d'administration et d’associa¬ 
tion qu'on ne simplifie qiTâ son détriment, 

« 1 >11 peut faire usage avec avantage, surtout 
pcudaiu rétc, des eaux bk ({i'ÙQnaféeii à très faillie 
iiiinéi‘ali.satioii ; maïs les eaux bicarbonatées sodi- 
ques fortes, comme celles de VTcliy, qui sont les 
plus connues, sont des eaux médicamenteuses 
(jui ne eonvlenneiit pas à tout le monde et dont 
on ne saurait user sans inconvénients, pendant 
n]i certain temps, et â plus forte raison, d'une 
façon continue* Elles sont merveilleuses dans 
leurs ehètSj lorsqu’elles sont indiquées; mais,je 
le répété, il ne faut ])as les considérer comme 
des eaux de tables iudiH'érentcs ou banales. » 
I, D' rinKm.r;.rv,) 

LTisagc immodéré des eaux hkarhonalée-s très 
gazeuses détermine quelquefois certains pliéno- 
mènes comparables à ceux d'une ivresse passa¬ 
gère. Il en est de même des eaux sulfui ées sodl- 
queSj bien que celles-ci ne renferment point de 
gaz carbonique. U'est à la présence de ce gaz 
dans les vulgaires siphons d'eau-de-scltz qu’il 
faut attribuer dc.s phénomènes de torpeur céré¬ 
brale, dû paresse stomacale, qui, à la longue, 
clicz ccrtaiiic.s per-sounes <iui en abusent, linissent 
par constituer une véritaldc întolèi ance. 

l^our l'usage de la table et dans d’autres tdr- 
ct.mstaTice.s encore, les eaux froides sont préféra¬ 
bles: d'ailleurs, un très grand nombre de stations 
tliermales présontent: des sources de dilférontes 
températures; dans ce cas, il est facile de s’en 
aeconimodcr suivant les désirs et ropportunité* 

BoisÊons fermentées* — Il serait insensé de 
vouloir déterminer l'origine des boissonslennen- 
tées en attribuant la plantation do la vigne à 
Aoéj à lîaecluis l'expression du raisin et à Osiris 
le modeste géniû d'avoii' le premier su macérer 
de l’orge et des idantes amères dans de beau pour 
s'enivrer du liquide que l'on a appelé bière 
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(voir ce mot). Croire est igLiorer, -suroir est la j 
connaissance^ la constatation des choses et tics | 
faits vrais. Oi'j aueiine date an inonde^ aueint 
nioniinieiit inscrit ne peut nous dire de tpiel âge. 
de quelle époque datent les boissons fennentées ; 
elles remoiîtoiit très eortainenient au-delà de 
l'époque îueiuioiinéo par l'aiieienne ( bronologiej 
non à six mille ans, mais à dcs iniÜîons tVannées. 
Kn remontant réclieHe zoologÈtiuc vers l'hoinino 
lion civilisé, nous trouvons les quadrumanes 
cliercliaiit dans le lait aigri, les ]-aclnes macérées 
dans l’eau, les herbages amers et dans le Jus des 
fruits tout ce ipiî pouvait provoque! rivresse et 
datter les sens par les boissons stimulantes. 


des haïssons fermeufeeK. — Faisons d'abord 
remarquer qiie si elles apaisent la soif, ce n’est 
Jamais dhinc façon durable, a moins qu’elles 
soient mélées à une grande quantité d'eam 
« Prises â doses modérées, dit le docteur Lombard, 
elles produisent sur rcstomac une .sensation 
agréable de chaleur; elles Texcitentpar ractiviré 
(pdclles inipi’iment à la cii'Culatioii; la force du 
corps et de rimagination est momentanément 
augmentée et il eu résulte im état général de 
l>iemêti'e qui excite d'abord une gaieté folle, 
suivie bientôt d'un état dhiffaib lisse ment en rap¬ 
port avec l’intensité de la stimulation qui ha 
précédé. La vacuité de rcstomac favorise la 
promptitude de ees ed'ets, lien ne garantissant 
les parois de ce viscère du contact, du liqiikle. > 

Plus les doses du liquide sont élevées, plus les 
]ihénonièncs acquiérent d'énergie ; la stimulât ion 
de Festoinac poussée à rcxcês amène le désordre 
des fonctions, elle détermine le vomî.sscmcnt, 
aeeélcrc la ciicuhitîon, excite les mouvements 
du cœur, trouble l'intclligonee, etla pertuil>ation 
des fonctions du cerveau entraîne c elle de toutes 
les autres, t'et état, connu sous le nom 
est suivi plus ou moins vite d'uu col lapsus com¬ 
plet, duquel on no sort oixliniiîremcnt qifâ la 
suite d'un sommeil profond. 

I/etfet des boissons fennentées prises à dose 
modérée est donc do ralléi niir les tis.sus, tandis 
que prises avec excès, elles les lelficiient et les 
alïaiblissenL Leur action est d'autant plu.sintense 
qu’elle s'exerce dans les paj’s chauds et sur les 
jeunes sujets; elle est moindre dans les pays 
froids et sur les vieillards. 


Leur alnis. — L'abus de ces boissons est une 
cause incessante de maladies, dont le siège est 
restomac ou autre ];>artic des voies digestives, I 


mais qui peuvent aussi se rencontrer dans d’air 
très organes non moins importants, comme le 
cuutr, le foie, le cerveau, etc.; si cet abus ûr 
boissons fen meutées ne détermine pas toujoiiis 
une maladie, il jette infaîliiljlenicnt. et à la 
longue, dans un état (rabiuitissement qui donne 
aux traits et à tout l'ensemble de l indtvidu qui 
s'v lîvi'c souvent un caractère bien tranché ce 

b 

reconiiaissaliîo entre toutes les maladies. 

L'action des lioissoiis fermentées iPest pas la 
même, quelle que soit la nature du Ii<|uide ingéré : 
comnie son intensité dépend de la quaiuité 
et do la provenance de l'alcoül qu’il reufeu inc. 
il résulte qu elle varie beaucoup et qu elle est 
d’autajit plus vive que le liquide est plus alcoolh 
([ue, plus excitant pour l'estomac et le cerveau, 
ce qui in’a fait dire : 

Dis-iuoi ce que tu hois. Je te dfrfü ce que tu peuf*e.:. 

La èonsemmatiou liquide ayant itne influence 
immédiate sur les organes de la pensée. 


Les meiücures. — Les moins fortes appdi]‘te- 
nant â cette tdasso sont généralement les plus 
acides. Le vin de raisin frais bien mûr est ia 
meilleure dos îtoîssons fei mentées. Son action 
stimulante sur les organes de la pensée est 
incontestable ; rinspiratLon se trouve souvent au 
fond d’une vieille bontcillc: mais souvent répé¬ 
tée, à forte.s iloses. la réaction finît imr produire 
la dégradation plïvsique et intellcf tnollo, <pd ne 
eonnait riiistoire du grand alcoolique des Xuits, 
Alfred de Musset. L’est le cas de répéter que les 
dérivés du vin, les esprits tirés du jns de la 
treille sont, à la longue, des ennemis de Tesprit. 
La dégénéreseonco de la l ace en est la résultante 
filiale ! 


A l'état doux, nouveau et sucré, lo via produit 
dans le.s actes de la digestion les phénomènes tic, 
combustion qui entretiennent ia cbalcur animale 
et engendrent du ga;î: acide carbonitpie et <le 
l’ean; les sels de chaux, de .soude, de potasse et 
la silice peuvent concoui îr au renouvclleniem 
des maîièi'cs salines piopres à nos tissus ou 
habitncllcmeiit comprises dans nos exci étioiis ; 
les matières azotées remplissent, quoique peur 
une faible part, pdiisieurs des fonctions de leurs 
congénères. Il est réparateur pris à petite dose, 
son arôme le l end pltis digestib!^ et son passage 
plus rapide dans la circulation. (Voir îîlere.J 
Voici maintenant quelques unes iiesmciHem es 
boissons fermentées quecliaeun pour!a pi épacer 
à un pi ix très mo^lîque. 
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Boisson de cosses de pois verts (Bmsson 
fvnnentée). — Formide oiV. — Employai*: 

pois vi'viA pilf'Cîi. , . . . kilo;,^rAtiiK 1 

lloTi;blôn .. .^munnes 40 

F.au . .. ]itros. . lU 

Ffiirc cuire dans la luaniiitc pendant trois 
lioiiroSj passer dans un linge et ajouter : 

Eau . .. îiD os. . 10 

LoMirc. . i^iaiamos "ÎJ 

Procé(y. — Laisser fermenter pendant douze 
lieurcs dans un vase à moitié plein ; écumei'^ 
passeï' dans un linge et metti'e la bière en barîL 
Après vingt-quatre heures, elle pentèti e servie ; 
elle levient à centime le litre* On peut 

utiliser de cette façon les pois, le maïs et tous 
les g rains* 

Boisson anx bourgeons de sapin. — /-br- 
muh 5‘J'J. “ Employer : 

Puussn'rt (lt‘ ^^pin . kilogrniî). I 

Eau . . litres. . 20 

Jloulilini .. grammes 4U 

Procédé. — Faire Cuire pendant trois heures^ 
presser, passer dans uii linge et mettre eu fer- 
mentation avec: 


Eau 

. . litres. . 4<l 



tUmose . 

. . . . — 2Ô 

Après douze heures de 

ferineiitatioii, passer 

et mettre eu baril. Cette 

boisson revient à utt 

coifhiïe le litre. 

Boisson de son. — . 

Forntitle ’— Eni' 

ployer: 

Son de fi'OiUPtit luUtnyr . , 

. litres. . 10 


. . . — 10 

Faire cuire pendant deux heures. D’autre 

part, cuire également: 

Ihniblnn . . 

. «-l’aminos 00 

Eau . .... 



J^rorédé. — Filtrer chaque liquide, les mêler, 
y faire dissoudre 2nü granirnes de glucose et 
ajouter 35 liti'cs d'eau et 2â grammes de levure. 
Laissei‘ fei menter pondant douze licurcs. 

Le sou ne coiitraetant aucun mauvais goût 
par la cuisson, peut, ensuite set vii’ à lanourrituf c 
des bètes* 

Peniarqite. — Lorsque le bouillonnement a 
(‘Ofcsé, la fermontation est achevée; le liquide ne 


renfeimc plus ni amidon, ni sucre, mais do 
l'alcooL On le passe et ou le met en tonneaux* 

Si 011 désirait doiinei- de la couleur à cette 
boisson, on n'aui'aît qu'a tonéfier une petite 
quantité de cosses de pots vei ts ou des oiguon.s 
et les ajouter à la cuisson. Ils auront aussi 
Tavantagé do clat ifier en même temps que de 
colorei*. 

Ces boissons doivent éti'e consommées dans 
les quinze joui‘s qui suivent leui^ fabrication* 
Dans cet état, elles sont désaltérantes et saines. 

Boisson alcoolique. — Les boissons alcoo¬ 
liques dinërent des boissons fermentées par Pim 
tonsité de leur action sur T économie autant que 
par leur goût et leur arôme* 

A dose peu élevée, elles produisent des effets 
plus violents que les preniîèi‘es prises en grande 
quantité; Tcxcitation eu est plus vive, plus 
prompte, plus durable* ranéantissement plus 
profond se prolonge davantage* 

Prises à forte dose, elles deviennent un véri¬ 
table poison narcotique, agissent de même et 
peuvent avoir plus rapidement encore ses fu¬ 
nestes résultats. Lorsque les tissus vivants sont 
mis en contact direct avec les eaux-de-vie et les 
liqueurs alcooliques, ils éprouvent d'abord un 
sentiment de vive euisscm, puis piVlissent, se 
rident et subissent une comstriction très forte. Si 
le contact ces.se, le sang afHiie, et les tissus of¬ 
frent tous les caractères d'une inflammation 
légère ou violente, selon le temps qu'ils restent 
sous l inHuenco alcoolique* C'est ce que nous 
voyous se pi oduii'c sur la peau et d'iiiie manière 
encore pins intense sur les membranes mu¬ 
queuses. 

Or, les elïcts que nous pouvons constater sur 
les tissus e.xtéricurs doivent être les mêmes sur 
les autres. Aussi restomac éprouve-t-îl, comme 
la bouche, une sensation de brûlure lorsque 
Palcool y est ingéré. Bi la quantité du liquide est 
considérable, cette ingestion est bientôt suivie 
de symptômes iutiammatoires en rapport avec 
sa concentration; à mesure que le consomma¬ 
teur s'y habitue, la sensation s’émousse, les 
organes sont gi'adueilement frappés, et ïahrufk 
j^ement et J a mort sont les suites de l'abus de 
l'alcool. 

« Comme ces boissons peuvent suppléer h une 
partie de ralimentatioii, le manque d'appétît 
s’explique chez les alcooliques; la sécrétion sali- 
vaire subit chez eux ime modification marquée ; 
elle se produit moins ahondamment, soit qtiVllo 
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lie puisse s'otiérei- à travers les surliices racoi - 
nies, soit ((iie le dt^fiuit do sensibilité en tiîmiiuio 
la cpialité. Aussi préféreiiMls les substances 
fortes, respiit-dc-viii, la croûte de pain carbo- 
iiiscc f|iil, par l’irritation (in'ellos produisent, 
amènent une sécrétion plus forte de ce fluide 
dig’eatif. 


« liais si l'ingestion iiiipriuloiito et immodérée 
de cos liquides énergiques peut aiuener ces ter- 
l'iblos résuitnts, leur iisag'e modéré peut, par 
contre, être plus salutaire. Prises à petites doses, 
dit Loinbai il, elles attémieiit les effets débilitants 


de la chaleur, et dans fc.s pays équatoriaux eiles 
diminuent la .sueur. Dans les pays froids et hu¬ 
mides, elles raniineiit les forces" aident à ré.sis- 
tor aux inliuences pernicieuses de l'atmosphore, 
et pour quelques iiidividu.s dont la digestion est 
pénible, elles sont un stînuilaiitutile de l'estomac. 
Les effets des liqueurs dites de table ne .sont pas 
tout à fait ceux des büis.son.s alcooliques, li’lus 
cliargces ilc sucre, elles renferment des condi¬ 
ments qui inasqitenf ralcooi, en atJ'aiblis.sent 
l'énergie et les rendent moin.s enivrantes, » (Le 
(’ffmnler et U* MédenUî.) 

Dans la froîyiùine éditiou de son (inkle des 
maJadm ù le dotdeur Grollety insiste avee 

raison sur le danger des liqueurs ordinaires dont 
J'arome dissimule des alcools extraits de toutes 
espèces de graiites et pi oduiU en déconipositioii, 
tpii sont fort toxiques- Les fraudes courantes du 
commerce, surtout dans les classes inférieures, 
sont ainsi cause (pic ces l>ûissons alcooliques 
art’aîblissent au lieu do soutenir. Au lieu de 
mettre dans les tètes de la vivacité et (îo la bel!e 
liLimcur, elles jrapportent 2)1 l]s au cerveau que 
la stupeur et la violence ! 


Boissons — Kn généra 1^ ce soi 

les meilleures boissons d été^ meme riiivcr, selo 
le .gciiiej on ne saui ait attacher tro^j d’inijm 
tance au mélangé raisonne des boissons alcool 
ques, fenîientées ou en iniusion, coupées avec d 
leau; elles désaltèrent et empêchent la tm 
gi-ande transpiration, vélikulc de heaucou 
d'atî ci dents. 

-M, le docteur Dujaj’dÊn-lioaumets!, membre d 
(^onseil dliygiènc publique et de salubrité d 
département de la Seine, eiiargé par le préft 
de police déttuUej' quelle éiaU la meilleur 
boisson que l'on put i ccommander aux écoles d 
la ville de Paris 2>endant les grandes elialenn 


a examiné ics différenies formules connues e( 
a donné la pi éférenee à la suivante : 

Formule k'JJ. — Employer: 

U]y. .gmtDiîics ItïOD 


Sueio ghu-è. _ 

^Vnde tarrr^nu; anglafs. — iTjOi 

qUiassmc Amorplir-. — s 

Ksscnvïi: dü iiK’utfK*. — 12^) 

]Josr : a giAiiîiiK^ïi ]iar lih'e. 


31. Aroiisobn a proposé la boisson suivante: 
Formîde o'Fm — Employer : 

liéglisi'fi. grammes "jÙU 

tyai , . , .diti'rs, , IIJU 

ir — :> 

CiU'Ajjs. , , 2 

Le Conseil de salubrité de la ttîjonde a^ 
d'aurre part, proposé la formule suivante: 

Formfde ^20. — Employer : 

Fvm de foufaîiic.lUres, , 2U 

'i’alia nu rhuiii. — 1 

M'unigro. , . déeîlitre î/3 

Ajouter une petite quantité de décoction 
astringente faite avec un verre d'eau et deux 
pincées de tau ou (réeorce de ebêne en poudi e. 

Boisson de café. ~ fni peut improviser la 
boisson excellente que voici: 

Formule ù'JT. — ^lettre un sirop capillaire dans 
un grand verre, ajouter un petit verre de cognac 
fine elianipagne et emplir le verre d'eau gasîeuse ; 
remuer. 

L'eau sucrée^ le vîu atlditiomié d'eau, les bois¬ 
sons froides aromatisées et condimentées sont do 
ce nombre. T/eaii additionnée de Jus de citron, 
(rorange, de sirop de groseille ou de framboise 
sont les meilleures boissons des convalescents et 
îL idy a pas do raison sérieuse qui empêche d'en 
user, même en bonne santé ; celui qui se confor¬ 
merait à ces indications se mettrait à l'abri de 
bien des maladies. 

Boisson théiforme. — Les boissons aroma¬ 
tiques sont considérées comme les dernières des 
boissons usuelles ; mais elles sont classées au 
premier rang dans la catcgoiie des médica¬ 
menteux* 

On les obtient par infusion ou décoction ; elles 
comprennent le café, le thé et les diverses infu¬ 
sions thôîformes; on y joint encore Vastraffalm^ 
dont les grains torréfiés peuvent être mêlés, à 
parties égales, avec ceux du café, ainsi que quel- 
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îjaes -snhstaiiec!^ dont l'usii^o est si peu 

ré|>:uKhi i\u\] nous paru il iniitilc fL’cii piuici’ kl 
Leui iietioh Viirio^ ou ^éiiéraJ^ siuvant qu'elles 
soiitikus ou moins concentrées i elles ontcopen- 
liant cola île cominnn que cette action se tait 
sentir sur tout l'organisme et qu'elles facilitent^ 
dans quelques cas^ la (lîgcstiûu et provoquent la 
transpiration ; souvent aussi elles einpôclicnt le 
sommeil, T/infusion du thé de plus^ cette pro- 
prlété partîcuUèrOj qu'étant prise ordinairement 
en grande quantité^ elle agit à la manière des 
i>oissons chaudes. IVune de ces imissons que nous 
voiidjions voir se généraliser^, c’est la décoction 
du -nuftê I, voir ce mntf. 


Boisson chaude, — Si Teau pure et fraîche 
est la plus favorable des boissons pour étanclier 
la soif et la plus saine de toutes^ il n'en est pas 
de même lorsqu'elle estclnuide î elle exerce dan.n 
ce cas sur réconomie, ainsi que les autres bois^ 

sons clnuideSj une aeriou pai iiculicre duc à leur 

■ 

température, 

Au temps des llomaiiis, il ctaît fait un gi'aiid 
usage de Teau cIuiirIo avant le repas ; on l’addi- 
tionnait d cau de fleur d’oranger afin de provo¬ 
quer le vomissement. 


Lorsque la rcuipéruture n'est pas très élevée, 
cette boisson est fade, nauséalmnde et plus 
propre à troubler quhi favoriser la digestion ; 
doau chaude désaltère moins que l'eaii froide, et 
son usage fréquent finît par atlaîblir restonnua 
Alors les fonctions de ce viscère languissent; 
elles sont do plus en plus altérées ; les aliments 
ne passent plus quhivec difficulté; ils occasion¬ 
nent des coliques, la diarrhée, et tous les pliéno_ 
mènes qui caractérisent l'atonie des voies diges¬ 
tives ne tai'deut pas à se montrer. Les boissons 
fermentées ou alcooliques, prises a haute tem- 
pératLirc, no présentent pas les mêmes inconvé¬ 
nients, maïs elles conservent leurs propriétés 
malfaisantes si l'on eu fait abus, et leur action 
est d'autant plus prompte et plus intense que la 
clialeur augmente leur énergie, 


Boisson froide. — Cette boisson produit des 
chets diftërcnts sur ceux (jui en fojit usage, si la 
température est plus basse et selon les conditions 
dans lesquelles ils se trouvent. 

Comme iiou.s Ta vous dît, beau fraîche est la 
]dus salutaire; elle désaltère et la stimulation 
qu'elle exerce sur l'cstomac est presque toujours 
suffisante ; elle n'est point suivie de relâcliemcjit 
ou d'atonie. An coiiti aire, si cette eau est glacée 


au moment ou elle est prise, les sensations 
éprouvées sont toutes autres, les dents sont 
comme agacées ; il se produit un froid dans la 
gorge qui s'étend à toute la sui face de la tête 
et y détermine instantanément une douleur 
vive; le liquide, à son arrivée dans l’estomac, 
y fait naître un i cfioidissenient qui se propage 
dans toutes les parties du corps et amène iin 
fjisson général auquel des coliques violentes 
succèdent immédiatement. 

ilne réaction aussi prompte qu’énei'giquc vient 
ordinairement faire justice de ces sensations 
pénibles. La seule chose à craindre, c'est que, 
fiéquemment renouvelée, elle ne finisse par 
développer une inflammation plus ou moins vive 
de llntestin ; mais che;i les personnes faibles, à 
fibi'cs molles ou sans énei gie vitale, la réaction 
se fait avec lenteui, d'une manièi'c incomplète, 
et il peut se déclarer des maladies gi-ave^^j des 
fluxions de poitrine; cela est surtout a craindi'c 
lorsque les boissons glacées ou les glaces sont 
prises au moment où le coi ps est en sueur. 
Alors les accidents se produisent fréquemment 
et deviennent rapidement funestes ; l’on a vu 
l ingestioii du liquide être instantanément suivie 
d'une congestion céi ébrale, de la rupture d'un 
anévrisme, etc., tpii foudroient le consommateur 
des boissons glacées. 

Ce sont là des évènements très rares dont il 


n’est fait mention qu'une ou deux fois pai’ an, à 
l'époque des grandes elialeurs ; mais ce qui est 
beaucoup moins rare, ce sont les excès produits 
par les boissons aqueuses. Pour être moins 
graves, iis ne laissent pas que d’avoir des incon¬ 
vénients qu’il faut éviter, A Tétât d’évacnité, 
l'estoniae, distendu par une trop gr ande quantité 
d'eau, éprouve un malaise pénible qui le frappe 
(rinertie. 

Au moment du repas, la digestion est égale¬ 
ment troublée par cette même distension ; le.s 
boissons trop abondantes diminuent le degré 
(Tcxcitatlou nécessaire pour la faire réagir sur 
les aliments; Tappétit est nul et il se manifeste 
des coliques, de la diari'liée ; quelquefois même, 
dit Haller, Thydropisie peut en être la suite. 


DiGKSTfOX OKS Boj.ssdns, — Certaines bois¬ 
sons, cotnme Teau, Je vin, Taleool uffaiblî, les 
acides végétaux, ne forment point de chyme. 
Leur rôle se borne à divisci^, a ramollir ou à 
dissoudre les aliments, ainsi qiTà favorisci-, pai' 
leur contact avec les parois de l'cstomac, la 
séi rétion du suc gastrique. C'est ainsi que sont 
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utiles a la digestion les boissons excitantes 
(caféj thé, liqueurs spirltueuses) que Ton a cou¬ 
tume de prendre à la fin des repas Ces diverses 
boissons sont en partie absorbées par les veines 
de fiestomae^ et passent ainsi directeiiaent dans 
la circulation; une autre partie se mélange avec 
le chyme et arrive dans rintestîn grêle où elle 
est absorbée avee le ciiyle* 

D'autres boissons, telles que le luit, le bouillon? 
labièie^ lliuiJe, le chocolat, etc., renferment des 
principes organiques, qui permettent de les 
assimiler comjdètcment aux aliments solides. 
Comme ces dernières, elles se transforment en 
chvmc dans restoniae, en eliyle dans Ifintestin 
grêle, et su1>issent^ on un mot, toutes les modi¬ 
fications que nous avons fait connaître. îsous 
n'avons donc plus à nous en occuper ici. {ï>Lax- 
GLEUEUT.) ! 

BOL tu. (Jlolu'i). AU. aiigL hole; itab 

?io^nre;tous ces mots sont dérives du sanscrit 
qui signifio motie de ferve. Los éoAs- d’Annùnîe, 
les plus anciens vases que Von connaisse, sont 
taits avec de la terre qui a pris son nom : ferre 
bolaire. 

Vase hémisphérique en terre, en argent, etc., 
dont on se sert pour boire le punch, les vins 
eliaiids et autres liquides; pour dresser certaius 
mets, entremets et pour les confectiomicr ; enfin 
pour y déposer les sauces, les jus, les bouillons 
et les potages. 

BOL AUX FRUITS, (Entremets). — Aliment 
composé ; excellent Tété.Tous les fruits primeurs 
peuvent être employés pour la confection de cet 
entï’emets. 

Formule ÙW. — Eplucher un ananas et en 
couper la chair en petits dés; les déposer dans 
un grand boL E]jlucher également trois pêches, 
trois abricots, les émincer par tranches et les 
ajouter dans le bol avec une poignée de cerises 
dont on a enlevé les noyaux, autant de irnnu 
boises et de groseilles rouges; arroser le tout 
avec une demi-bouteille de vin de Bordeaux; 
poser ensuite Je bol sur la glace. 

Piler et passer au tamis fiu les débris d'ananas 
avec deux fortes assiettées de ri'aises fraîches et 
rouges; ajouter à cette purée le jus de deux 
oranges, un verre de sirop et une bouteille de 
champagne. Mélanger ce liquide à celui contenu 
dans Je bol. 


Servir le l>ol sur un plat accoinpagné de pâtis¬ 
series sèches. 

BÛLFT, m. (îîoletHy. — Variété tle cham 
pignon comestible dont on distingue plusieurs 
sortc.s. Outre le holetu!^ edtUis cep, il y a le bolet 
bronjîé ImletuH œreus ; comnie je l'ai dit an mot 
(tyark palometj ces cluunpignons ont été impro¬ 
prement classés parmi les ({yarks. 

Le bolet dont une espèce est très 

cstiniée dans le Midi do la France, mais dont on 
fait peu de cas à Paris, peut être mis à peu près 
au même rang que le It/coperdonj rarement usité 
â cause de son peu de goût et son inconvénient 
à se tourner immédiatement en poussière, ce qui 
lui a valu le nom vulgaire do pet de-loup. 

Le holet bronze ne diffère du cep ordiuaii e que 
par la conleur plus foncée et Taspect plus 
velouté du chapeau, la Idanclieur du foin et la 
foime cylindrique du pédicule. tSa chair est 
lilanche,\rôs ferme et quelque peu vineuse vers 
la peau; elle est délicate et supérieure â la chair 
du cep ordinaire. Ce champignon croît aux 
mêmes époques que le cep, mais il est plus rare 
en l'rancc que ce dernier. 

Les bolets dangereux sont: le bolet satan 
le bolet pernicieux II. htrkîufî elle 

bolet poivré II piperitm. 

Les bolets simplement suspects sont très nom¬ 
breux, On peut placer dans ce groupe, en atten¬ 
dant qidon ait tenté leur réhabilitation, le bolet 
marron B. vueianeu.'^f le bolet azuré IL Ltjaiiecensj 
le bolet chrysentêre IL ehrymtferon^ le bolet 
groupe B. eikhians^ le bolet annulaire IL nnna- 
larko'i et le bolet cendré B. cimreus. 

Le plus remarquable des bolets est le 
rdiuosiiisimus ou Jb Fameux, cecliainpignon dcjni 
comm des anciens est fort extiaoi diniiire. On 
en trou\'c du poids de trente Ivilogranimes. Il est 
très cominui;t en Hongrie. A Troyes, il est connu 

sous le nom de tripe de cltêne. 

l^ourleur description et pour en faciliter le 
traitement, je renvoie le lecteur i\ leurs noms 
respectifs. 

BOMBE, / - (Enf remetsj. Ail. Bombe; angl. homb: 
ital bomita. lIc bombujf. — Par antillicsc à la 
bombe meurtrière de guerre, <iLii est un globe 
de fer ereus rempli de poudre; la lu,tube ftiUiinli-f 
se remplit de glace succulente et exquise. 

Bombe (Froeédé genérof de la ).— I urmHlr.rZtK 
— Faire cuire uu sirop â la vanille a rinyl dcgi es, 
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en faire une glace avec laquelle on cheniUe (voir 
vo mot) un moule en pyramide uni. D'autre partj 
taire glacer une crème à la vanîllc pour glace 
(voir fJrèiue à gfaa')^ lui incorporer la moitié de 
son volume de crème à la Chantilly et eu remplir 
rintérieur delà bombe et sangler de nouveaiL 
Une Iicure aprèSj plonger vivement le moule 
dans l'eau bouillante et démouler. 

Jiefiiarqite. — Règle généralcj la bombe est 
eliemisée dhinc glace quelconque au centre de 
laquelle est coiitenue une autre glace plus légère 
ou des geléeSj cemme on peut le voir par les 
deux fo]'niulcs suivantes. D'ailleurs rien de plus 
variables que ces noms qui cliaugciit selon la 
couleur et le goût des convives; resscntiel est 
d'en connaître les principes élémentaires. 

Bombe ^ fiore di Date » fKfih-enK fs rétiftieff). 
— Formule Ô3(K 

("list mit' -:1aCO a la gio.soilit! 

Qui vous pivfora sou eoiH-ottrs 
Pour garnir en couclio vennt'iMi'^ 

Vwlrv bombe ou fous sos oonfours. 

r>aUt*;iî uiio crêmo lôgovo.... 

] >0!; ijUVItü OSI OeUf /Irtfr tfr Itiif, 

XiiLîii tiiCinio im>usHi- ùivhômôro ; 

SuoroK. vaiiillo::<. nuaiitl o’osE laie 

IUniooiiK^iit a]or« o]i la cuitlo. 

Petit à petit, avt’t' soin, 
rit! fsn.MUi à roniplir lo iiitailo; 
l’jf puis nproi^. il léost In soin 

Quo là làissor inviidro^ a bi glat o, 

IViitianr iloiix bouros. c'est assoit: 

Kl lorsijiron tlrt'OU|ie snvt'c grâei* 
i (ans ces tlenx tjnis làilacê.s. 

ïSnv la graist-ille. on v'uir la eiviiie f[ui repost^ 

Cinume les blanches tlents j>ros tlt- la lèvre lu.tsr, 

; A ( '] 11 ijTjii't i A xxic. / \.u'sies /fOff 'js‘ . 

Bombe à ralsacienne. — Formai a — 
(’hemiaêr im moule à puilait avec deux glaces 
différente.^ de ])référencc vanille et fraises : 
garnir l'intérieur (Punc pui éc fraîche d'abricot 
ou inarmeiatle au marasquin. Sanglei une lieure 
et demie travaiice, Démouler sur serviette à 
franges pliée sur un ])lat rond froid ou sur un 
compotier. La surmonter d'un attelet de fruits. 

BONBON , m. AU. FucleriCétF; angl. swertmeaf^ 
ïtal, chwœ ; c'est le duh lH des Romains^ mais la 
formation du mot est îa répétition de l'adjectif 
Imi dont les premiers cris des enfants sont: papa^ 
(ItHlOjtoufoifj etc. — Sucrerie variée comprcmaiit 


presque toute la uomenclaturc des produits du 
coiitiscur. 

Los bonbons sont fabriqués depuis fort long- 
temps ; mais ils ont pris un nouvel essort à l'ap- 
pai ition du sucre en Lurope vers le treizième 
siècle. Un sait que les premiers essais du jus de 
canne a sucre apportée d'Orient à la suite des 
Croisades J fut expérimenté en Sicile par des 
iiidnstrîclsisraélites en 12b(r Avant cette époque, 
les dulcût ou hùiiboii.H êc faisaient avec les jus de 
fruits et ils n’en étaient que meilleurs. Il est in¬ 
téressant de traduire une lettre écrite en latin 
pai'Frédéric il, empereur d'Allemagnej roi de 
Sicile et tic -lérusalem, adressée au gouverneur 
de Palermc : « Xoiis t’invitons adonner des soins 
pom- trouver deux liommes sachant bien faire le 
sucre et à les envoyer a l^alcrnie jiour le fabri¬ 
quer; tu aviseras aicssi à ce qu'ils apprennent à 
d'autreSj afin de ne pas laisser perdre àPalerme 
l'art de cette fabrication, y> Henri IV portait 
toutes sortes de iionbons dans ses poches pour 
les odVir aux dames de la cour ; il garnissait de 
i>oiibons et de fruits confits les vases qui ornaient 
les tables et consoles de Dabrîclle d'Estrées. 
C'est ['é]:>oqnc où les bonbons furent le plus eu 
h mineur. 

Les bonbons de nos jours sont tellement variés, 
leur fonne tellement fantaisiste, que lorsqu'on 
est devant la vitrine de nos meilleurs confiseurs, 
ou se demande si ron n’est pa.s devant un ba^ar 
ou devant un inaga-sin de jouets. Il en est 
même qui nhmt rien dhvppétissaiit, tels sont 
les i>. imitant les hannetons et les souris; c’est 
la une perversion de l’art du confiseur qui doit 
rester dans le domaine des choses engageaiues 
et appétissantes. 

Les bonbons sc divisciiÊ en neuf grandes 
classes, qui sont : 

Lks ]j. CA.xnrs a Kifniiq; 

Lus B. FuXDAXrs i'A.MUS; 

Lks b. a LIQI EDîS ; 

Lks il oe bksskut; 

Lks b. ülacés; 

Les]', iiKCouKs: 

Les 1E ex\ KiA>iuu^s; 

Lks JL Axar aïs ; 

Lks b. be kantaisjk. 

Les boulions prennent différents noms, selon la 
fonne et les sujets qu’ils représentent. 

Bonbons candis à froid. — Formule — 
On cuit le sucre de 114 à -Ib dogTés, selon la quiv 
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Vité (lu bûuboiij on le Iai?ïse rctVoîdir dans nn 
endroit isolé dn liniit, alin qu il ne subisse aucun 
mouvement; le soin, avant de quitter le travail, 
011 verso le sucre doucement rangé dans les 
moules eu cuiidîssoirsj ou recouvre d’un Hugo 
mouillé bien exprimé ^oii peut empiler les can- 
dissoirs les uns sur les autres); on égoutte le 
leudemain dans une étuve légèrement chautîèe, 
Les Ion dan ts, les cliocolats^ les bonbons à la 
gelée s'égouttent à froid. 

I lu peut aussi cuire le sucre le soir et meure 
au candi le îendemain matin, et placer les 
dans une étuve sans teu ou un endroit 
isolé du bruit. 11 n’y a aucun ïncouvénient a 
verser le sucre tiède sur les bonbons solides, 
excepté sur les fondants, les dmeolats, les bon¬ 
bons à la gelée et à la liqueur. Les pâtes de 
fruits candis se mettent encore au candi a chaud. 

J 

à la nagé; aussitôt que les eandis noirs sont 
I)lacês à l’étuve, les uns à côté des autres ; on 
passe légèrement du sucre au tamis de soie sur 
ebaciîu ; cela aide a former la croûte, et ou peut 
recouvrir de suite. <ïn fait cuire le sucre, on le 
laisse un peut refroidir; pendant ee temps, on 
soultîo avec un .souftiet le sucre qui e.st sur les 
bonbons, car il ferait masser, et on recouvre. 

I^our le.s Ijonfîons à liqueur, fondants, etc., on 
les range préalablement dans les CinnUs.K(iîrii 
•voir ce mot) en mettant (pielqucs brins de paille 
au fond et cidre clmqne liL Les pastilles â 
liqueur pieuvent se mettre tians les eaiuUssoîr.s 
avec ou salis paille. 

çjuant aux pastilles â la gomme, il faut abso¬ 
lument placer de la paille au fond des eamlLs- 
süirsj parce qu’elles s’attaelient et ne prennent 
point le candi, mais il est préférable de le mettre 
de la manière suivante: on range les ç'andis.soirs 
sur un marbre ou une taVdo, oai verse dans 
chacun un bassin de .sucre ■^eii uyani soin de 
prendre le sucre doucement clans la bassine sans 
frotter lo Vmssiii coutre les parois, cola ta U 
masser, ne pas prendre non plus le fond ile la 
bassine, qui oidînairemeiit lormc uii dépôt; 
quand le sucre e.st cuit, on étend par-dessus un 
linge mouillé pour enlever la croûte et quand on 
veut mettre au candi, on enlève le lin^rc avec 

i 

précaution), puis on étend les pastilles ou 
bonbons sur la surface ; on Les recouvre de stterc, 
on met les toiles dessus et on égoutte le lende¬ 
main. On peut mettre le candi à froid idusieurs 
fois dans les meules sans les laver ; on ies ratisse 
seulement; de celte faqon les boubous prenuenl 


mieux le candi. : IjAnniKu-Dr val, IbL i^ du voufi- 
-vtvir wodeyiH^.J 

Bonbons candis au grain. — Fonuttle ùSS, — 
Les dernières perfections apportées dans les 
candis consistent a se servir <lc sucre blanc, 
erîstaHîn, brillant comme le sucre candi. Pour 
arriver â ce résultat, on prend du sucre en pou¬ 
dre de premier Jet, cuit serré, et tamisé au moulin 
pour retirer le plus lin et égaliser le grain, que 
l'on turl>ine en lavant de temps en aspergeant 
avec quelques gouttes d'eau ; puis on étuve, tin 
emploie ce sucre en grains, aliii ddiiiiter le candi 
pour les pastilles de gomme, les pâtes de fruits 
et: les pi.staclies pour papiliotes, en gomimuii 
préalablement les l)onbons avec une gomme 
épaisse, .surtout eu ce qui concerne les lîoiibons 
â liqueur, les pistaches et les pâtes de fruits ; 
iniis on les Jette dans le sucre eu grain. 

On peut SC servir de la Ijassiue à gomme pour 
les dragées et fi uits â liqueur. Toutefois, il faut 
avoir soin de nioulller Incn exactement : 
tfsst'Zj le grain ne prendrait pas égaieineiit : di* 
le grain fojidiail et ternirait. Pin pourrait 
mettre, eu }H'océdant ainsi, du beurre au cauclî, 
et le proverbe dtffivde mettre 
liff cundi tjnn Ja hmvhr n'existe plus aujourtPhui 
I voir lîetayi'j. 

Lorsque l'ou désire eandir une erème au 
beurre, ou ira qu’a î’cnv'elopper dans une feuille 
d’ostie avant de la mettre an candi. ihiAumivlL 
îirvAL. ' 


Fruits candis, — PiL —■ Les fruits 

pour eandir doivent être préalablement confis. 
I lu les lav’c pour désagréger le sucre, on les 
essuie l)îen pour que rien ne reste adhérent, 
.sans quoi le camli ne preiuliait pas aux 
fruits. Les fruits mut ilagineux et sans t onsis- 
tanee, tels que les abricots, mirabelles, prunes, 
fraises, qui se candissent difficilement, doivent 
être posés sur un seul rang, dans des petits 
candLssoir.s, entre deux grilles à chaud, nu cuit 
le sucre au petit souftîé â bï degrés, t in le coule 
sur les fruits, que l'ou place dans une étuve 
cbaiiffée â 40 rîegrés; au bout de quatre à cinq 
heures, on s’assure si le candi est: asse>i pris ; 
on l’égontte. 


Pâte de fruits. — Foruutle ôï/ô. — < in découpe 
dc.s moia eaux ds pâte d’aln'îcof, coingq pomnuq 
prune, de trois centimètres de longueur, deux 
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ceiitimctrcs de largeur et d'épaisseur, pour pa¬ 
pillotes. On les met au candi en masse cliuud 
ou à froid. 


Pastilles de fruits. — Foï^mule ■VJC'. — On 
imprime dans ramidoii des pastilles de la largeur 
d’une pièce de deux francs, de forme ovale et 
ronde comme les pistaches et avelines pour pa¬ 
pillotes. On y coule aussi toute sorte de marme¬ 
lades de fruits très cuits, (hi les met une nuit à 
rétuvc ; le lendeniain, on les met au candi a 
froid. On enveloppe ces pastilles pour papillotes. 


Fleurs d'oranger et violettes. — Foymuh 
ÙH7. — On met les \nolettes ]]ralînéeSj les fleurs 
croranger au candi à froid en ma.sse entre deux 
grilles. Les fraises bien égouttées, lavées et 
séchées se traitent de la même manière. Lors* 
qu’elles sont trop tendres, on les passe préala¬ 
blement dans Talcool à 25 degrés, le candi prend 
mieux* 


Noeud de fruits, — Formule — On prend 
des pâtes d'abricot, pommc.s, prunes^ coings, que 
l'on colore en rose, les abricots en JaLiue, les 
pommes en blanc, les prunes en vert clair* Ces 
pâtes ont environ cinq millimètres d’épaisseur. 
On les découpe en petites bandes d'un centimètre 
de largeur, et on forme des nœuds qne l’on met 
au candi à froid à la nage, avec des pailles entre 
chaque lit, au nombre de trois ou quatre au plus. 
On fait de la même manière dos nœuds d'an¬ 
gélique* 


Beignets. — Foi mnln ù^^9. — On les fait ordi¬ 
nairement en pâte irabricot. Quand la pâte est 
ciiitC; on la coule de la largeur d’une pièce de 
cinq francs sur des feuilles de papier, ou bien 
encore ou la coule à l'amidon, eu arabesques 
de diverses tbï mes : rondes, ovales, carrées, cîi 
losange, en c œur, etc. On découpe aussi de la 
pâte d’abricot ou d'autres fruits de la même 
forme, on les met au candi à la nage à chaud et 
on le.s recouvre d'un linge mouillé et exprimé. 

Les hFHjuHii d oranije SC font comme les fruits 
contiU, on les égoutte, essuie et fait sécher avant 
de les mettre au candi. (BAuniKK-DcVAï,, T/lr^ 
du eonf. owiL) 

Bonbon Martinique. — Formuh ù KK — Em¬ 
ployer : 


iqjjüu hcs mouclècîs. 

Crelèfï (le poiiiliK;fl , 
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Froilédé. — B loyer les pistaches et les mêler 


avec la gelée, couler rappareil dans i amido]! 
forme olive, les brosser et les tremper dans le 
fondant vert tendre â la pistache ^ en les sortant 
du fondant, y mettre quelques grains de pistaches 
hachées sur chaque bonbon avant que le fondant 
ait pris de la consistance* 


Bonbons à liqueur candis. — Formule Ù41. 
— PuocKUK CiÉXKiîAu ^ Ccs boiiboiis datCiit de 
1815* C'est assurément l'une dos plus remarqua¬ 
bles crcatioiis de la contiserie ; on cuit le sucre â 
la petite morre ou au petit jusquïi co 

qu'eu y trempant le doigt mouillé dans l’eau et 
le plongeant dans le sucre, il s'en attache uu 
peu au doigt. Ou parfume suivant le goût et les 
couleurs. Tous les bonbons à liqueur colorés sc 
fout d’après les mêmes procédés ; il faut seule' 
ment avoir soin de ne mettre la couleur et le 


parfum que lorsque Je sucre est ciiit, ne donner 
qu'iui simple bouillon pour ménager et mettre 
quelques gouttes d’acide quand le sucre com- 
nieuce à bouillir, pour maintenir le blanc* Quand 
le sucre est ainsi cuit et coloré, ou colle du 
papier sur des châssis ou sur des tamis, on fait 
couler les pastilles de la grosseur d’un centime, 
â l’aide d'un entonnoir ayant un morceau de 
bois pointu lixé dans la douille, comme le pot à 
perles. On les met à l'étuvc chauffée â 35 degrés, 
le lendemain on les lève en mouillant légère¬ 
ment le derrière du ]>apier avec une éponge ; 
puis on colle deux pastilles ensemble. 

Voici comment les différentes couleurs .se 
parfument : 


a) ï.e hlauc se parfLimc â l'eau de fleur d’oran¬ 
ger, a l'orgeat, avec de l’alcool ou du kirsch, de 
l'alcoolat de divers parfums, vaniile, etc. 

Jî) /-f!i rose^ avec le carmin fin chirilié, parfumé 
avec Talcoûlat de rose, fi aniboise, etc* 

c) Le hleuj coloré avec le carmin d'indigo ou 
i'outrc-inerqavec l’adionction do quelques gouttes 
d'acidc pour soutenir la couleur) ; parfumé avec 
l’ai codât de divers parfums* 

iq l.e noîetj coloré avec le carmin rose et 
i’incligo ; parfumé avec l'alcoolat de violettcq 
vanille, etc. 

k) Le jaune^ coloré avec l infusion du safran 
ou le carmin jaune de Perse d’office; parfinné 
avec du nérolî, du rhum, de l’eau de fleur d'oran¬ 
ger, du citron. 

F) L'orantje^ coloré avec le safran et le carmin 
rose ou le Jaune souci d’oniee ; parfumé avec 
ralcoolat d'orange, de curat;ao, etc* 
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G) hvm vhocohii : taîie dissoudre du bon 
chocohit dans Feau ou du cacao bL' 05'6 sans 
siïcrc, et r^ijouter au sucre jusqu'à cc qu'il soit 
siiffisanimciit coloré ; mettre un peu d'alcoolat 
au sîj op de vanille. 


Il) 7.f loHiri} vafé : ajouter au siuuc un peu 
d'alcool et de ressencc de calé* 


Grains de café à liqueur. — Fonnuh à — 
On fait des iiiouIoès eu plâtre ou en étalü, de la 
forme d'uii grain de cafè^ on les fixe sur une 
régie et on imprime dans ramidoii. Cuire le sucre 
au .^rojî hùidé, le raineuer a la petite morve avec 


une décoction de bon café moka ou de l'esscncc 
de café et un peu d'alcool; le couler avec le 
poêlon il cinq bces^ comme les pastilles â liqueur^ 
les meitre h Tètuve à liqueur, chauffée à de¬ 
grés, On les met au candi à froid et on les 


glace. 


Pralines à liqueur. — Formule — Ou cuit 
le sucre au petit soufflé et on parfume au lait 
d'amandCj au suc et aux conserv'es de fruits, au 
kirsch, au ibum, au marasquin ou aux chocolats 
divers. On les coule à ramidon, aux foiines 
ovale ou ronde, dû La grosseur d*iinc Éimaude ou 
d'une aveline, fbi les candit selon la règle. 


Grains de blé à liqueur. — Formule — 
On yirocède comme'pour les grains de café. On 
parfume à l'alcoolat d’orange ou au curai.ao; on 
colore en jaune clair avec ic jaune d’office ou le 
safran. 


Rosoîio à/ liqueur. — Formule oXI — On eu 
distingue plusieuis variétés, variant de nom 
selon la couleur et le parfum; BlauCf elles se 
nomment augluiaes parfumées à la 

menthe, on les désigne sons le nom de 

paniilhs au muraÿquhi. Ferfj on les appelle 
jKt.^ttlleff dige.dti es parfumées à rabsintbe. 

J^rocédé. — On les imprime dans l'amidon en 
se servant d’une petite bille de la grosseur d’un 
raisin; on rfipc le dessus et on colle sur une 
règle de la largeur du coB'rct; elles se décollent 
faiûlement. Ou doit imprimer très droit et pro¬ 
fond, suivant la grosseur que Fou veut donner 
uu bonbon ; pour cela, il suflit d'avoir une règle 
à lisser ramidon plus ou moins crénelée. On cuit 
le sucre au honlé, ou parfume et on colore selon 
les prescriptions de la foi mule b40; on coule 
avec le poêlon à cinq becs. 

On les met au candi de la même façon et on 


h> 


les glace avec le vernis à gomme. Apres les 
avoii‘ bien brossées et passées dans une Hanelle 
ou un linge pour enlever l'amidon, on les mot 
dans un tamis que Fou passe au-dessus d'une 
vapeur d'eau, et on les laisse sécher a Fair. Si 
les pastilles ne sont pas suffisamment vernies^ 
on les fait chauffer doucement â l'étuve ; on les 
inet ensuite dans une petite bassine, on verse uu 
peu de vernis dessus, on les saute et on les met 
sécher à Fair sur des tamis. 


L'amidon (Jluuière de servir de). For¬ 
mule Ô4G. — C'est à un nommé Oilé, alorscoiitre- 
maîtie (1821 1 cliez; 31. Lemoine, confiseur, me 
des Lombards, que l'on doit Finnovatîon de se 
servit de Famidom Un jour qu'il avait mis dos 
bonbons au candi, le moule, qui était percé, avait 
laissé couler quelques gouttes de sucre dans une 
manne de sucre en poudre qui séchait pour le 
chocolatier; s'étant aperçu que le sucre s'étaît 
cristallisé sans être adhérent au sucre en poudre, 
il eut l'idée dlmprimer la clé du laboratoire 
dans du sucre et d y couler du sucre cuit au 
souflié, il obtint ainsi une clé en sucre qu’il mit 
RU candi; c'est cette clé, ainsi qu'il le disait lui- 
meme, qui a ouv'ert toutes les autres portes. On 
mélangea ensuite de Famidon au sucre, et enfin 
on procéda avec Famidon .souL 


Frocédé, — Il ne faut employer que de l'amidon 
de première qualité, bien lin, sans aucun mélange 
ni falsification. On le fait sécher pendant pliu 
sieurs jours â l'étuve, et on Fy conserve conti¬ 
nuellement pour qu'il ne leprenne pas d'humi¬ 
dité. Quand il a servi pendant quelque temps, il 
faut le remplacer, car il se salit, la fine fleur 
s enléve en brossant les bonbons et il ne reste 


plus que du grain qui s'attache aux bonbons 
gommeux, légers en cuite, fondants ou conser¬ 
ves, r.es coffrets doivent être faits en bois très 
sec, afin qu'ils ne se déforment pas a la cbaleur 
de l'étuve ; ils doivent avoir à peu près soixante- 


dix centimètres de longueur, cinquante centimè¬ 
tres de largeur, cinq centimètres de profondeur 
au plus, suivant les bonbons que Ton a à couler; 
avoir un rebord au-dessus d'au moins deux ou 
trois centimèti es, être entaillés aux deux bouts 
de cette épaisseur ; il y aura aussi un rebord de 
deux cenrimètres sur la longueur du fond du 
cotfret de manière que, étant empilés les uns sur 
les autres, la chaleur puisse circuler entre 
cliacun des coffrets. On met de Famidon en pou¬ 
dre, bien sec, dans les coffrets, on le lisse au 
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moyen tUmie règle bien îlKnte et eiitaillée wiiivant 
répaiasenr du rcl>ordj ce qui enlève rc.xcèdant; 
la surface qui reste doit être très unie. Il est 
utile de tamiser souvent ràmidoiq afin d*enlever 
les g] ains de sucre qui s\v trou veut 

nu colle .sur des règles, avec de la goiiiine et 
de la farinCy les juoules du bonbon que l'on veut 
couler. Ces moules sont on plâtre, en bois ou en 
métal, de répaîsseiir du ])ouboii : on lixe ceux en 
bois et en étain avec des petites pointes, puis on 
îniiuume avec ces règles dans Ibunidoii. Si Ton 
împi'imc trop longtt'mps à l'avance, ramidon se 
déforme et donne des produits mal faits, dont 
on ne peut se servir po[ir les bonbons A liqueur 
ruîts légers, tels que les dragées, fruits, légumes, 
pastilles A liqueur. Ou cuit le sucre dans le 
j)o61on a vapeur à serpentin et on le rapproclie 
de dO degi és, pour finir de le cuire au boulé dans 
le poêlon A feu nu. ( Ht mieux encore, <'est de le 
cuire dans le poêlon système Landry, fhi le 
coule enfin en tenant compte des prceaiitions 
indiquées pour le Sficre rtflf (voir ce moL. 

truand les bonbons sont coulés, on tamise de 
ramidoii au-dessus ; on place alors les t'Otfj cts 
dans une étuve cliauftée de A 4t> dégiés. Le 
Icndeuiain, on sort les bonbons des cotfrets, on 
les bro.sse, on les soufHe poui' enlever l’amidon 
avant de les glacer et de les incttie au candi* 
Un parliimc les bonbons avec des eaux aroma¬ 
tiques distillées, des teintures, des alcouîars, des 
essences mélangées ayec de ralcool i amené A 
degrés (on met un décilitre d’alcooi parfumé 
A 2b degi'és par küograinine de sucre, soit un 
litre par 10 kilogrammes)* üii mélange l'alcool 
quand le sucre est cuit, en rclirant le i>oèlon du 
feu pour qu’il ne s'enlianimc pas* ii.Mîmmî- 
1 ) WA Ir Art du t \fnf. m (hLj 


Le vernis. — Formfde i'flT, 
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J^rovf'dé, l'aii'c dissoudre la gomme aj abique 
dansreau; fouetter les deux blancs d’uuifs en 
neige et les égoutter sur un tamis ; en recueillir 
Teau qui s'eii écoule et la mélanger avec la 
gomme. Cuire le sucre a 28 degrés; lorsqu'il sci a 
cuit, y ajouter ralcool. Laisser refroidir, niélaiu 
ger le tout ensemble et le conserver dans une 
i)Outeille pour s'eu servir au besoin. 

Haricots à liqueur. — /br/cabt A — ( bi a 


des moules eu forme de pois ou de haricots on 
plâtre ou eu étaiu, fixés sur une règle. On inu 
prîniG à ramidon, on cuit, on colore, on aroma¬ 
tise cl on coule au poêlon A cinq becs. Ou les 
eaudit A froid et on les glace* (Voir (/hijhlfdfflj 

Brochette à liqueur. — Formuhol!).^ Mn 
imprime dans ramidon des pastilk^s de forme 
ronde, plate ou en étoîlos à cinq branches^ de la 
grosseur de deux centimètres de cireonférencc ; 
on plante dans chaque empreinte une petite 
paille de deux centiinèTi es et demi de longueur, 
(■Imisies toutes d'égale grosseur ; ensuite on coule 
le sucre euk au petit boulé, de toutes couleurs, 
on couvre et ou met A l'étuve. Le lendemain, on 
enlève les pailles, on les coupe en les égalisant 
avec uii canif et on les enfile en broebette, 
comme cedîe aux fruits, pour les candîr rie 
mOîiu^ 

Autre manière. “ FormnUi — t )n coule 
un rang de six pastilles de forme plate, ronde, 
ovale, eunir ou Hècbe; au fui- et A mesure qu'on 
les coule, itn airic place une paille dans le milieu 
en la faisant entrer A moitié, et on les eandit. 

Brésiliens à liqueur. — Fornude CFfï. ^ ( m 
coule a ramidon des bâtons de dix eeiitîmètres 
de longucui', de la forme de ceux de gomme ou 
de gniiuauve. les lait de toutes les couleurs 
et A tous les parfums. < bi les caiidit A froid. 

Arabesques. — Fin-mufe ôùJ, — Autrefois on 
coulait ces l>onbons dans des coffrets remplis 
(ramidon et dan.s les(|uel.s on imprimait toutes 
sortes de moules eu plâtre, gypse, bois, étain, 
représentant tous le.s sujets imaginables: clés, 
ciseaux, croix, couronne, cœui-, etc., ces moules 
étant a jour. Le sucre se cuLsait au petit boulé, 
on parfumait avec de Toau de rose, de framboise, 
de fîeur d'oranger, ou des alcoolats de diverses 
odeurs. On coulait en blanc et on peignait avec 
les couleui's d'oflicc préparées avec ilc la gomme^ 
du sucre fondu et nu peu d'ak ool. 

De nos Jours, on les préfère massifs, on fait 
des fruits, des heurs, des oiseaux, dos aiiiinaux 
et personnages, fbi les peint au trait, on les 
décore et on les candit à froid* 

Bonbons du Nord. — l 'orffftiir AAV. ( ’hoisir 
de bolle.s pommes de reinette fraiiclie ou grise, 
les peler, enlever le cceur et les nlettre A l'eau 
acidulées de jus de citron ; faire une décoction 
























avec une quantité suffissante d’eau (deux Hti'cs 
pour doux don;cainos de pommes coupées on 
traiK'hes), eu ayant soin de les l'aire euîi'e sans 
reniuor ; lorsqidcUes commencent à tomber eu 
uianucladc, on les rotii e, ou les é^^outte sur un 
tamis placé au-dessus d'une terrîuej et on filtre 
le JUS, Un peut faire une nouvelle décoction avec 
le Jus et douze antres pommes, pour <pic la gelée 
soit plus forte. Alors on pr oiid parties égales de 
oetto décoction et de snçre en pain, et ou cuit 
au ]ietît boulé (il est préférable de CAiire un kilo- 
gramine de sucre au petit cassé et d'y mettre la 
décoction pour nimener au petit boulé) ; on 
aromatise suivant les couleurs, on iniprime dans 
ramidoii avec la pointe d'un wiü ou un moule de 
cette forme, ou y coule la gelée, on recouvre 
d'amidon, on met à l'étuve. Le lendemain, on les 
lève, les brosse et on les met candir a cliaud, à 
nage ou a froid. 

Melon candi avec ou sans liqueur (Grostte 
pièce). — Fonnnic 004. — Un entremets des plus 
remarquables, appartenant à la catégorie des 
bonbons, est certainement le fmthov méJon. fin 
fait lïji moule en phUre sur un petit melon naturel 
(voir Mtmhiye) et on imprime ce moule (qui doit 
être aussi uni que possible) dans rainidon, 
l>ieu serré à moitié de sa grosseur ^ on fait cuire 
du sucre à )î7 degrés et on le coule dans les 
deux empreintes; on met dans nue étuve chautïëe 



ri". ïji», — Malon caneli. 


Fraise, Framboise, Mûre. — Fonnide ô^à. — 
i )n a des moules en plâtre ou en étain représen¬ 
tant le fruit que Tou veut leproduii'e ; ou les 
imprime dans rainidon }>ien sec pour ne pas 
déloi nicr. On cuit du sucre au petit boulé. On 




n J al — riMnaa on sucra afinJi, 

pai fmiie les fraises avec de la conserve de ce 
finit; les framboises avec Talcoolat de ce finît 
et on les côloj io en rose; les mûres avec du suc 
de ce fruit et on le coloi e en violet 

On les candit à froid ou on les glace à la 
goîiime. On tait de même des pastilles de gomme 
en forme de framboise, on les parfume et on les 
colorie comme ci-dessus. fHi les candit a froid et 
on les lave à reau gommeuse ; on glace ces fj'uits 
au vernis à la gomme et on y met des culots en 
papier ou en pastillage mince, ou bien mieux 
encore, faits d'une pâte d’amande ou do pistache 
coloi éo en vert et découpée en forme de feuilles, 

Dks Fondants candis. — C'est vers IBHO que 
l'on a inventé ce délLcieiix bonbon qui a été 
perfectionné depuis et fabriqué sous toutes les 
formes. 


Il 40 degrés. Le lendemain 


o]i enlève ebaque 


moitié et on égoutte le sirop qu’elles contieii- 


iient, on les lave avec un peu ircau tiède, on 
les égoutte, on les colle Fune contre Faiitre et 
on fait sécher le melon sur un tamis. Un peut 
mettre dans rintérieur du melon aulunt d’nuifs 


de poule ou de vanneau en sucre qu'il y a de 
convives; dans ce cas, le melon ne doit pas être 
candi. S'il ne contient rien à l'intérieur, oi 
peut faire caiidir le melon à froid. Ou peut aiiis 
faire le coco en y laissant une li(|ucnr aroma 
tique. 


Bonbons fondants candis. — Formnle 4gû‘,— 
( In prend du sucre blanc de premier clioix, que 
l'on fait fondre et cuire par petites parties a la 
petite morve. Un cuit le sucre au poêlon Landry. 
Un part Lime suivant le goût, le genre et les cou¬ 
leurs, voir Formule s>4L 

Le sucre étant cuit, on le fait j efroidîr soit 
dans le poêlon que Ton met au baiii-niarie froid, 
soit sur le marbre; les fondants au café et au 
chocolat sont les seuls qui exigent la colorîation 
en cuîsant ; pour les autres, il y a avantage de 
les colorier après, t/uand le sucre est refroidi, on 
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le ti'iiviiille Mui' le marin e ou dans la t’iassiiie 
avec liîUi spatule- fl eommeiK e d’abord à îdaii- 
cliir eoniine Je sucre ensuite 11 se dure it^ 

on continue de travailler^ mais avec losniains^ 
comme une pâte brisée. Ce travail coiitniu fait 
ramollir la pâto à l’état de i)0un e ; c’est alors 
qii’on la colorie et (|u'on la i)îu1ume avec les 
essences* 8i on travaillait 
la pâte étant cliandcj elle 
s'é^^reneraît â l'état de 
l'onserve, serait dure et 
non fondante. I^our couler 
à l'amidonj on la ramène 
au bain-marie pour la fon¬ 
dre la laisser déconi- 
po.ser, et ou coule vive¬ 
ment avec un poêlon â 
pastilles pour éviter la dé¬ 
composition de la pâte et 
r.aîtéiation des couleurs, 
ïl est ]jréférable de l’a ire 
fondi'e la pâte, au fur et à 
mesure de l’emploi^ dans 
uu poêlon à pastilles. La 
pâte ne doit pas cnire^ elle 
passerait vite â l'état de 
sirop* Elle ène si ou la 
remue trop. Il ïdest pas 
moins important de couler 
tout le sucre que l’on a dans 
le poêloiq parce eju'en le 
réchauffant, il jaunit et durcit. 

On coule le plus souvent dans des moules eu 
plâtre, comme la conserve; mais il tant avoir 
soin, la preniière fois que Ton s’en sort, que Les 

moules .soient bien trem¬ 
pés, au moins une heure à 
l’avance, dans de l’eau 
tiède, afin ipf ils soient lièdes 
aussi, parce que s*ils ne 
sont pas assGK trempés le 
boubou s’attache après, et 
s’ils sont froids et trop 
mouillés, le bonbon reste 
liquide et ne raflèrmit pas* 

< >ii sort les tuûtdes de Teau 
quelques minutes avant de 
couler et on les met égout¬ 
ter en les renversant sur 

F,g. iitt. - toile 

tpf ils s'essuient }>iein 8’il y 
avait encore de l'eau â la suidace au monieiu de 





-Î'J - romUl'^ <'QliîClJ3 
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couler, il 
pêche le 


faudrait réponger, parce que reuu cm- 
bonbon frétre (convenablement moulé: 


IL L .'IP l-‘ 






trciupojit pendant que les autres sont occupés. 

Quand les houboiis sont ainsi (■oulés, on les 
met sur des tamis et on les laisse sécher â l’aii" 
pendant une nuit, puis le lendemain on les 


ratisse. 


( In coule en blanc la majeure piartie dos 
hoiihoiis et on le lu- donne la forme d’arabesq ues, 
de bourrelets, de manchons, de plaisirs, de 
cornes d’aboiidance^ de dominos, de dés, do 
montres, etc. 


Pastilles au fondant candies. — ForftfuffiooT. 
— nn les coule de toutes couleurs, a ramidoit, 
de la largeur d'ime pièce dhui franc, de torrne 
ronde, plate et bombée, i in les fait aussi en forme 
d'arabesques, et on les parfume à toutes sortes 
d'alcoolats, conserves et sucs de fruits suîvani 
les couleurs* 


Boules acidulées au fondant candies. — 
/'brm^(7É! — Ou prend environ cent grammes 

d’acide citrique, que ron mélange avet- quiiiKe 
grammes de sucre en poudre. ; on me.sure deux 
grammes de ce mélange dans une petite ciu]lei\ 
et on les ineoiqjore dans la proportion de cent 
grammes* Ou les coule dans des moules on 
plâtre mouillés, de la grosseur d'iiiie boule de 
gomme ; on le.s fait de toutes couleurs et de tous 
parfums, corunie les pastilles. 

Quartiers de fruits en fondants candis. — 
Formide 009. — 1 bi les coule a plut, dans rainidou 
ou dans les moules, tout en blanc ou en couleur, 
suivant les fi'uîts. On les f-oloiie, on les farde ut 
ou les uiouchctte* 


Poissons fondants candis. — Formule .>60*— 
t ïn les coule â plat, dans raniidon ou dans les 
moules, en blanc ou en couleurs diverses ti-ès 
pâles* Un les colorie et on les tarde* 

Coquillages, — Formule 067. — (hi les coulé 
â dansriiiiiidon ou dans les moules, eu blam- 
ou cji couleurs diverses* Ou les colorie, on les 
farde el on les moiicliotte de couleurs opposées* 


Légumes, fruits et feuilles*— Fonnuh 09'J.— 
On les coule â plat dans l'amidon ou dans les 
moules, eu blanc ou en couleur, suivant chaque 
sorte, .le ptéfère, par exemple, couler la carotte 
















































fie Sel fouIem% Ciir ni on hi peint uprês^ r'est un 
rlouV’tle ouvrage et puis la eouleur ne se main- 
tient pas aussi bien. On les colorie et on forme 
les feuilles et les tiges avec do la glace verte. 





Bonbons panachés au fondant — Formitlt; 

— On les coule dans ramiclon nu iiioyen 
(1*1111 poêlon â pastilles k deux becs. On fait 
fondre égaleiiieiit dans clmquc compartiment une 
pâte lilanchc avec une autre de couleur, en ayant 
soin que la pâte ne soit pas trop fondue ponr 
qu'elle ne se méiange pas* t ïn coule ainsi des 
bonbons arabesques, des pastilles rondes et 
ovaJea pour papillüttes. 


Bâton fondant mexicain. “ Formule , — 
Ou les coule coinnic les hrêsiUem avec le potdon, 
mais moitié plus petits, panachés de toutes cou¬ 
leurs et parfumées. 


Panachés doubles* — Fononle ôo'ô* — (.ïn les 
coule en deux parties dans tics moules en plâtre 
mouillés comme il est dit plus haut, f in coule 
d’abord un cote du moule en diverses conleurs, 
puis après on coule Vautre partie en blanc; un 
aide place à mesure le moule coulé précédem¬ 
ment par-dcssLis, afin que les deux parties puis¬ 
sent SC coller. On coule de la meme manière les 
boules acidulées, les bâtons mexicains, les 
arabesques, etc. 


Fondants doubles, — Formule odd* — On les 
coule de la même manière que les panachés, en 
(leux parties de couleurs dîfiél'entes, suivani les 
O blets : 

Pour les fUurti ou coule l'amour en 

rose; les fienrs: l'ose, tulipe, tcillct, mai'guerite 
on blanc, ro.se, jaune, lilas. 

LiiS et friûti mr feuflleif, eu couleur, sui¬ 
vant leur nature ; les leuillcs en vert clair. 

Les üi^ecte:^^ Hur feuilles, chenilles, mouches. 


hannetons, etc., se coulent tout en blanc ; on les 
peint après. 

Les ofxeauæ et timmutiu' .sur coussins et tabou¬ 
rets SC coulent decouleurs dhïérentcs; les oiseaux 
et animaux en blanc* 

Les eomeiîtîhh.'i : fromage, jambon se coulent 
en couleur, suivant l'objet ; les plats en blanc. 

Pour les dümiitmj on coule le dessus en noir, 
l’autre partie blanche. 

De cette faivon, on peur obtenir toutes sortes 
de sujets, en ayant soin de couler une partie 
blanche, Taiitre partie en couleur, suivant le 
genre. 11 est asseî5 utile, pour bien réussir, d'avoir 
un aide qui chanfib les deux i^oélons séparé¬ 
ment, ce qui permet de couler les fondants plus 
vite et fait qu'ils sc collent bien mieux ensemble. 


Fruits farcis et fourrés*— Formule. ô()7.— 
f in a des moules en plâtre, de toutes soi tos do 
fruits de la grosseur dame petite noîx: on les met 
tremper, puis on coule dedans de la pâte de 
fondants coloriée suivant la nature du frnît que 
Ton veut obtenir ; on la fait fondre un peu plus 
que pour les fondants ordinaires. Aussitôt qu'une 


raie blanche se forme à rintérîeur du moule, oii 
lâcle le dessus avec un cotitcau et on otivrc 
chaque trou avec une aiguille â pastilles; ou 
égoutte comme pour les fruits, puis dans chaque 
fruit on coule des gelées, des marmelades, etc. 
On les farcit avec des pâtes d'office, à la pomme, 
à Pahrirot, â l'ananas, à la pistache, â ramande, 
à l’aveline, â la noix, aux marrons, à la peche, 
au coing, etc. On rebouche Pouverture avec 


de la pâte â fondant fondue, pufs on les peint et 
on les met au candi. 


Coloriation et décoration des bonbons. — 
Fonnidti 508 .— PuüCi'îUS'; nÉXKJîAL. — Lorsque 
les bonhons sont coulés en blanc, üs doivent être 


coloriés, à moins (jii'ils doïvciit rester blancs* 
Lorsqu’il s'agit d’imitions de pâtisseries ou de 
boulangeries, brioebos, tartelettes, marguerites et 
des fruits: abricot, marron, citron, fraise, piuume, 
poire, fnnuage, cidniie généralement en 
jaune. On farde les iniitatmns de boulangeries et 
de pâtisseries avec du bistre i>répîiié selon la 
i'èglc{voir CotfleurJ} trüsé[5ais. ün rétendprcsque 
â sec sur un marbre, un en prend un peu avec 


un pinceau coupé en brosse et on estompe ou 
farde ainsi chaque biUibcui. Cette manière est 
préférable pour tous les bonbtîns â candir ; lu 
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couleur tient mieux qu'une couleur liquide^ qui 
SC détrempe* 

Oïl f(U“me les pcdnncules ou queues des fruits 
avec le cornet et une f^Iace brune coloriée au 
bistre ; on fait les feuilles au cornet avec de la 
glace verte* On farde les abricots, pommes, 
poires avec du carmin fin, comme les pâtisse¬ 
ries* On les pointillé avec un pinceau de poil 
rude coupé court, en brosse. Ou prend de la 
couleur plus liquide que poui‘ farder; on frotte 
le pinceau sur le marbre pour qu’il n'y ait pas 
trop de couleur après, puis on mouchette en 
frappant le pinceau sur un corps dur ou en 
frottant le bout du pinceau avec le doigt. On 
imite le marron brûlé en fardant avec le bistre 
foncé. 

Lfh Fondaxts a la CKihïK, — Ces lionbonssont 
exccllénts lorsque la crème dont on se sert est de 
première qualité et fraîche* C'est pourquoi les 
fondants à la crème sont meilleurs lorsqu'ils sont 
faits ou province. 

Fondants à la crème, — Fonmde ô6fK — 
Cuire le sucre au petit cassé et y A^erser de la 
bonne crème douce : on le ramène à la petite 

soit un peu plus cuit que 
pour les fondants ordinaires* Uii parfuiuc avec 
un l>âton de A^anille (]ue l’on a tait cuire avec le 
sucre ou du sirop de A^anille infusée, 

i >n se sert de ce fondant pour les pralines^ 
cliocolatSj dragées à la crème et toutes sortes de 
bonbons. 

Fondants à Forgeât* — Fonnule 570. — (')ii 
cuit du sucre au petit cassé, ou le ramène à la 
petite morve aA ec une cmiilsinn d’amandes, on 
parfume et on l’emplnie C(nnine le fondant à la 
crème* 

Pralines à laduchesse. — Formule ù7 /* — ôn 
forme des olives (à îamain nu avec des emporte- 
pièce en fcr*blanc d'uiie forme ovale) avec des 
pâtes de fruits de toutes sortes : al>ricot, ananas, 
pomme, pêche, coing, pistache, amande, aveline, 
noix, marrons ; on les trempe dans du fondaiît, 
fondu de toutes couleurs daîis un poêlon à pas¬ 
tilles, et on les retire avec luie fourchette en fil 
de fer ou une aiguille. 

Pralines à la Pompadour* — Formule ùT'J. — 
On prend des cerises coixtites sèches, on forme 
des boules de la grosseur des cerises avec des 
pâtes de fruits ou d'office, eoinnic pour les 


pastilles duchesse, on les trempe de môme dans 
la pâte de fondant^ fondue de toutes ciudcurs 
dans un poêlon n pastilles, on les retireaAxe une 
fourchette en til de ter que Ton frotte sur ie 
bord du poêlon pour retirer rcxcèdant, on re¬ 
tourne la main et on pose sur des plaques de 
fer-hlanc* ( lu les vend en cet état ou on les 
c audit* 

Pralines caraques (Pmidantfi eanddt). ^ For¬ 
mule ^— On forme des boules ou des pistaclies 

avec de la pâte de praline au chocolat ou avec 
du clioeolat de première qualité parfumé à la 
vanille* Puis on p] oeède poui' les pralines comme 
â la formule nTl* 

Napolitains farcis. Formnh 57 î. — On a 
des moules en fer-ldanc de plusieurs formes ditfé- 
reutes: ai'abesque, rond, caau, ot'aie, écusson, 
étoile à branches pointues et airondies en forme 
de trèfles, soudées aux deux bouts sur des fils 
de fer, se fermant au moyeu d'une cluiniièi e 
maintenue par un tenon. 

Froeédê. — Ou cuit du sucre uu cassé, ou le 
parfume, ou en coule dans chaque moule Tepais- 
seul' d'un dcmi-centimétre, un aide y place une 
cerise confite ou une fraise sèche, de la pâte 
d’abricot, de pomme, d'ananas, déconpèc de 
forme ronde, un peu moins gî'aude; des morceaux 
d’écorces de cédrat, d'orange, de citron confits 
et découpés de la même manière* ( lu coule par¬ 
dessus du sucre ou de la eouserve pour recouvrir 
CCS pâtes. On les fait de toutes couleurs, et même 
de deux couleurs, et on les A^eud ainsi, glacées 
ou candies â froid* 

l!r0C2iûéT0S ( Fonda ni s candis). — Formuh 575. 
— I.iepuis rExpositioii de 187i^, un confiseur des 
lioulevards a donné ce nom â des bonbons que 
voici : 

J^rocédtK — 1 hi imprime dans l’amidon des 
moules en plâtre de formes diA^erses d'arabes¬ 
ques; ou y couie du sucre cuit au soufflé léger, on 
le colorie de diverses couleurs et on parfume les 
trocadéros à la vanille, au café,an chocolat, aux 
alcoolats, sucs et conserves de fruits, gelées et 
marmelades. On les met ensaite â l’étuve après 
les aAmir recouverts dbmiidon* Il faut que la châ¬ 
le nr soit douce ()î0 â degrés) parce qu'une 
chaleur plus forte ferait fendre et trouer les 
boifboiis et partant répandre la liqueur. Le len¬ 
demain, on les retire, ou les brosse, on les caudit 



























ou ou leiij fçlaco en les trempant dans niic glace 
royale un peu liquide. On les retire avee une 
îourchette en fil de fer^ on essuie l’excédant sur 
un til de for placé au-dessus du pot de glacC; on 
les pose sur un taniis^ on fait sétdiev à fétuve 
douce, puis quand ils sont secs, on les glace de 
faiitre côté, de manière qu'ils soient partaite- 
înent unis ; ensuite on les décore avec des glaces 
de tontes couleurs, du chocolat et de la gomme 
au cornet. On décore également eu tomes sortes 
de sujets, 

lîemarque. — Eu terminant la série des bonhona 
fondant^! nous rappelons que Tou met au 

candi tous les bonbons au fondant pour leur 
donner de la consistance et pour maintenir leur 
forme. Il est aussi important de ne pas onldîcr 
que la cuisson du sucre à la vapeur ou par le 
système Landry est préférable h celle du feu 
nu. 11 faut aussi, pour la réussite certaine, choisir 
du sucre de preniierjet et de première qualité, 
bien dur et bien cristalliséj le bout supérieur du 
pain de sucre réunit généralement ces qualités, 
cc qui permet de le cuire à un degré inférieur 
Cîô ou dG degrés) pour candir a froid. Dans ces 
conditions, le candi est plus beau et plus blanc. 
Les sucres légers sont ordinairement des sucres 
usés, qui ne cristallisent pas bien ; on est obligé de 
les cuire à un ou deux degrés de plus. On a donc 
toujours plus dbivantage, pour tous les candis, 
de SC servir du suci e dé premier cJioix, il se 
cristallise mieux et on peut aussi se servir des 
égouttures deux ou trois fois pour candir les 
fruits et Les pâtes, les gommes, les bonbons à 
liqueurs ordinaires, les pîstacbcs poui' papil- 
lottcSj etc. 

Les lh>Niï<jys de dessert* — Plusieurs variétés 
de ces bonbons sont fabriqués sous didéi entes 
formes, avec les trois formules suivantes: 

Bonbons de dessert vernis, — / onuule ù7fK 
— fin fait des moules en plâtre de la grosseui' 
d’une pièce dbm franc, en foi ine dbirabesques 
diverses, que l'on imprime dans rainidon ; on 
cuit du sucre à la petite morve, on colorie de 
toutes couleurs, on parfume comme les troca- 
déros, on les coule de meme, on les recouvre et 
les meta Tétuve, Le lendemain, on les candit à 
froid et on les vernit à la gomme après les avoii^ 
décorés au cornet. 

Fèves de marais. Formtth ôTî. — On fait 
des moules en plâtre représcntaiil la fève de 


marais, on l’Imprime dans l'amidon, ou (mit du 
sucre comme pour les trocadéros, ou les colorie, 
on les parfume ; on les coule, on les met à rétuve 
de même!'; le lendemain, on les glace comme 
plus haut de diverses couleurs^ on lesmouebette 
dbuic couleur opposée et on les farde. Un met 
enfin un petit point de glace bistre sur le milieu, 
dans le coté creux de la fève. 

Météores. Formule — On a donné ce 
nom â des bonbrms faits avec de la mciiiigiic 
italienne. 

Employer : 

Stu-re eu pouiire.kîlogriiiiiinü I 

UlniicH troîiifs... . , . . iioïJihre s 

Procédé, — Cuire le sucre au petit boulé, le 
colorier de diverses couleurs et emjdoyer des 
parfums variés; le laisser refroidir un peu; 
fouetter les blancs d’n-ufs en neige, verser le 
siuu'e en remuant vivmnent avec le balai. Couler 
alors les météores de la grosseur dbin pièce 
d'un flanc sur des feuilles de papier collé, avc(^ 
la seringue à patience, la poclie ou un grand 
eoniet de papier. Mettre A l'étuve ; le lendemain, 
on les lève en mouillant le derrière du papier 
avec une éponge, un les colle ensemble de la 
même couleur ou de deux couleurs opposées, 
blanc et rose, etc., puis on les mei au eandî à la 
nage en deux fois, A (diaud. 

Bonbons écossais. “ Formuh 079. — f >n 
découpe avec des emporte-pièce en fer-blanc de 
foi ines arabesques diverses, des pâtes d'office : 
marions, amandes, avelines, pistaches, ou de 
fruits: abricots, coings, pommes, etc. On les 
glace avec de la glace royale, d'un côté blanc, 
de l’autre rose-bleu, puis on les caiidit a la nage 
en deux Ibis, à froid. 

Ia:h Boxjt()Nï 5 ifomCE, — C'est à un confiseur 
parisien, Linder, que Ton doit ces bonbon.s; 
on fait des moules dans lesquels on les coule 
et les décore ensuite. 

Pâte de pommes à mouler. — Formtile ÙSO. 
— Prendre cinq cent-s grammes de inrrmeladc 
de pommes <.voir ce mot), la déposer sur un 
marbre avec cent grammes de sucre en grain, le 
broyer avec le rouleau et mélanger le tout; on 
la pétrit avec du sucre A glace royale jnsqifa ce 
qu'elle ait assez de consistaiiee pour la mouler 
dans des moules en étain, en .soufre ou cji plâtre 
légèrement mouillés. 
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Pâte d’abricots à mouler, — Foi^mnle — 
Pétrir cinq céiits gi'tuni^cs de patc d'abricot on 
gimhïettes avec cent grammes de suer g en 
grains, broyer la pâte avec le sucre cP homogé¬ 
néiser le tout en continuant à la pétrir avec du 
sucre passé an tamis de soie, sans autre couleur. 

Pâte d’amandes à raoulen — Fot'muie 
Kniployer : 


Aiiiandee; douci^s , , . 
AuiainUîs cinuat's . . , 

Siu-i"t‘ i^oinîaKSîé , t . . 

JCaii df. Heur d’oi'ni[i;i'i'r 


gruiiiincs iS")ü 
— irjü 

dé ei lit vu î 


f*rov(kl(L — Monder les amandes et les mettre 
dajis feau frahdie; les égoutter sur un tamis, 
ensuite les eoncasser dans le nioidîer avec un 
décilitre d'eau de fienr d^oranger, eu ayant soin 
fie ne pas laisser tourner la pâte en liuilc* Quand 
les amandes sont bien bi^oyées, on cuit le sucre 
an grand lumlé, on y ajoute les amandes, puis 
ou dessèclie environ vingt nlimites sur le feu; on 
retire ïa pâte de la bassine et ou la fait refroidir 
flans une terrine, ( )n la pile dans un mortier et 
on la pétrit ensuite avec du sucre pulvérisé, < In 
la conserve dans des boites de fer-blanc. 

Pâte de pistaches à mouler. — Fôrmnk r>sv^. 
— Employer : 


l'istnfUos iiioiifiée^ , . . . 
AinniidiüH doucus inomlécr». 
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I*i'océdé^ — Faire comme |»üur la pâte d'a- 
maiide ci-dessus; colorier la pâte avec du vert 
d'épinard fvoir ce mot). 

Pâte de marron à mouler. — Fonnule 
— Uêcortiipier des marrons, les mettre ensuite 
flans Peau boiullantc pour les laisser faire un 
bouillon seulement, afin de faciliter l'enlève¬ 
inent de la iieilicule ; achever de les cuire, les 
égoutter, les piler et les peser. Cuire ensuite la 
meme quantité de sucre au boulé, le ineître avec 
la purée de manotis à laquelle on aura ajouté 
ta moitié <le xsa quantité de marmelade de 
pommes ou d'abricots. Paire dessécher sur un 
feu doux; laisser refroidir, la pétrir avec du 
sucre pulvériïsé au tamis de soie, former des 
abaisses et mouler, 

Reuiat‘ffiiR. — Celte pâte abaissée et coupée a 
remporte-pièce avec des mou tes en fer-blanc 
peut être mise au candi après avoir été séchée 
à l’étuve. 


H 
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t.bi prend pour un ananas deconsorvm cinq pom¬ 
mes de Calville, on les épluclie et ou les 
fait réduire avec Fanaiias. Du passe au tamis et 
on réduit avec sou poids de sucre, Dn laisse 
refroidir et l’on pétrit sur le marbj’c avec du 
sucre pulvérisé, 

PiKiCKUK t;RNÉKAL, — Formule A.s'6\ — Avec 
les didérentes pâtes précédentes, on fait une 
variété infinie de fruits que l’on tii^îomie dans 
des moules spéciaux : 

Les frahefi avec de la pâte d'abricot. 

Les anauaM en pâte d'ananas, la verdure en 
pâte de pistache, 

IjGs /f/oveots en pâte d’abricot 

Les noLr oneerfeif en pâte dhiinande coloriée 
en Jaune pâle et la coque coloriée avec du cho¬ 
colat, 

(flamh mi pâte dtamande coloriée en jauue 
et le collier en pâte de pistaciie coloriée avec 
un peu de chocolat. 

Les hfïnhtH< de ro.se en pâte de pomme et flu 
jns de framboise, la verdure avec lie la pâte do 
pistache. 

I/CS chmt.r-fieur.'^ en pâte de pomme blanche, 
les fcniHcs en pâte de pistache. 

pommes Qt poires en pâte de jmmme cou¬ 
leur jaune clair. 

Les (ireliues en pâte d'aveline vanillée coloriéo 
avec un peu de chocolat, la vei'dui^e en pâte de 
pistache. 

Les cofimarous en pâte de pomme couleur de 
t'hair, comme les mauviettes, 

Les tmwgofs en pâte d’amande coloriée avec 
du clioeolat râpé. 

Les coquillmjes en pâte de pomnio blanche 
coloriée suivant la nature du co<iuiIIage que l'oii 
veut reproduire* 

Les maicrletfes en pâte de pomme coloriée avec 
un peu de jaune liquide et du carmin pour obtenir 
la couleur de chair, la harde de lard en pâte 
liîanche d'aveline. 

Les p<h hes inwerteSf le noyau avec de la pâle 
d'amande, lapéclic en pâte de pomme et conserve 
de pêches. 

I..CS HüiptM.r de pêches et d'abricots en pâte 
d'amande et ceux d’abricots coloiiés avec du 
cai niin et un pou de clioeolat râpé, 

Bonbon de Pomone. — Foé'mule M7. — fin 
SC sert d'un mouîe en huîs de la forme d'un 


Pâte d'ananas â nionleri — Formate — i gobelet évasé en haut et très étroit à sa base, Le 
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moule se sépare eu trois uiorceaux et est 
contciui rlîiiis un autre moule on ter-blane. 

fhi j^arnit rintévienr fUi moule avee une pnte 
hlauche à pastilles très fiiiCj (rnuc couche forte 
truii ceutmiètre; lors(|ifello a plus la foi jne tlu 
potj on en coupe rexcedentj on le démoule et 
on Tentoure de sucre en poudre pour lui main¬ 
tenir sa forme. Le leiïdemaiiij on le met à Tétuve 
cliaude i lorsqu’il est sec, on y coule de la gelée 
de pomme, de eoîu^j de cerise ou autre a la 
groseille^ frainboïséj fraise ^ ananas, abricot, 
avec le poêlon à pastilles, en prenant garde de 
ireii point verser sur les bords* i>\\ le remet à 
réfuve pendant deux heures pour enlever rhumê 
dite de la gelée et on le eouvie, le lendemain, 
d’une petite tramMie de citioii confit Si le vase 
est garni de gelée d’abricot, on abaisse la pâte 
à pastilles, on en découpe une rondelle fine Ton 
colle dessus en sondant les bords* 

Avelines à surprise. — Formtde — t hi 
choisit de grosses avelines de Xapies, on leur 
lait pratiquer par un tourneur un tiou de la 
grandeur d’une lentille, on les emplit avec des 
pastilles bijoux à lîqueui, des anis blancs et 
roses, du céleri et du caivi perlé également 
blanc et rose ; on met dans cliacime une devise 
roulée. Quand elles sont remplies, on bouc-he 
Fûuvertiire ave<' de la pâte de cliocoliit chaude 
sur laquelle Oïl passe le pouce pour bien runir. 

Noix; à surprise* — ôrS-d. — On choisit 

de helles noix hlanclics a cotpic tendre, on les 
luivre et on les vide, on les emplit d^nne macé¬ 
doine de dragées Unes comme les avelines* 
colle les deux coquilles avec de la gomme. 

Amandes à surprise. — For mtr le o.W* — ( hi 
fait venii", pour la circonstance, de belles et 
grosses amandes princesse préalablement choi¬ 
sies. On les ouvre du côté mince avec un couteau 
d’office pointu cm un canif, on en retire l'amande 
et on emplit les coques de bonbons, comme dans 
les noix à surprise; on mouille les deux bords 
avec un pinceau a la gomme tondue l>ien épaisse. 
Un a un treillage en fil de fer fixé sur un châssis, 
dans le genre d'une cage à oiseau ; ou place les i 
amandes entre ees fils de fer, dont la pressîoîi I 
les ferme suffisamment* Il faut dix kilogrammes 
de bonbons pour remplir quinze kilogrammes 
d’amandes viiiécs (BAmiiEit'Lïr\ al). 

Lks Bomoins üécukès. — La nomenclature 
de ces bonbons est longue, elle comprend tous 


les bnnimns coulés à jour ef à liqueurs dans 
rainidon. t ïii les décore an cornet avec de.s 
douilles Cl plusieurs glaces de couleur {voir 
mises dans le i'orncL eu même temps, par 
couclm.s perpendiculaires, cela tonne des dessins 
marbrés très Jolis. < hi les vernit ensuite, ( bi fait 
de cette manière toutes sortes de bonbons ordi¬ 
naires a cinq ou dix centimes la pièce: soldats, 
poiipards, saints Nicolas, maillots, macédoine, 
merceiie, montres, pipes* cocardes, drapeaux, 
coutellerie, ciseaux, marteaux, sabots, bottines, 
croix, aiabesques assorties, poissons, oiseaux, 
tabûtirets et cœurs sur tulle* Quand les tabourets 
et cœurs sont coulés de toutes couleurs, on colle 
du tulle en faisant un boi d lisei’é de deux cou¬ 
leurs, et on décore dessits des lieurs, des fruits, 
etc* On fait aussi des fleurs, fruits, paniers, 
Jiottes, etc. 

Bonbons à la gomme décorés. — Fonnitlr 
,17/. — Outre les personnages, ou fait des estnir- 
gots, coquillages, insectes, chenilles, hannetons, 
etc., dans les proportions suivantes: 

U(piiiiii! aiahir|iu im'iiiin’IUî^ilu^. . kilugivuti. 1 

SiuM'c , * *.. gmiiîtiies 

/Vnrcf/fl — On fond à froid la goininé aralnqiie, 
on ajoute le sucre et on cliaulfc au liaiivmaric 
pour réduire en consistance de pâte â pa.stil]es 
dcgonmie; on écume et on colorie* Un a des 
moules en plâtre composés de deux parties 
s’adaptant ensemble, on imprime dans ramidoti 
la partie en relief, représentant des costumes 
différents, habillements, pantalons, chapeaux, 
casques, Jupons, corsages, robes, etc.; et on coule 
à liqueur la coiiti e-partie. Quand l'utie et rautre 
sont sèches, on fait des dessins de couleur or et 
argent, on plate ensuite dessus la partie en 
gomme, que l'on avait préalablement lavée, puis 
on décore en glace le^s antres parties, tels qne 
ligure, bras, Jambes, etc. Les Heurs et le*s fruits 
se font de môme* Lnfin on coule encore dans 
l'amidon, avec Tentonnoir, des petits grains en 
gomme de la grosseur d'une tète de gros.se 
épingle, que Von réunit pour foi ïner des gra]q)es 
de groseille et de raisin* 

Au chocolat. — Formule ^7.72. — On se sert 
de moules en plâtre en relief ou unis, â l’aide 
desquels on îinprime dans Famidon des person¬ 
nages, oiseaux, animaux et objets divers* On cnit 
Je sucre an boulé, on mer a part, dans un poêlon, 
du cacao liroyé, sans sucre et fondu, ou en 
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jiiéliuig^c ûnna le sutre environ le quart jnsqn'ù 
ce qu'il soit légèieinent coloré^ on masse douce¬ 
ment et on èouîe vivement pour qu'il no grène 
pas- On décore ces bonbons comme les autres. j 

Bonbons estampés. — Foi^tttnle — 11 faut ; 
])oiir fabriquer ce Ib se servir des moules en ■ 
plâtre en relief, en forme de personnages, ! 
üîsennXj aiiinianx, fruits et sujets. On les imprime ; 
dans FaniidoUj 011 cnit du sacre au boulé, on le ; 
coule et on le parfume. Le lendemain, rpiand il 
est sec, on le brosse et on coule dessus avec la 
gomme les mêmes sujets en papier estampés, 
comme le bonbon coulé. Ce papier colorié, doré 
et verni, représente de très Jolis sujets : croix 
dlionneiir, ordres, etc. Ces gravm os estampées * 
ont été inventées pour lutter contre la concur¬ 
rence des Ib glacés; ils sont plus Jolis, mais 
moins bons, bien que le prix en soit plus élevé; 
c'est ce qui a amené le perfcctioimcmcnt des 
Ib glacés (Ïîahiïii-:r-Di:val), 


Lrs Boxiioxs KNVKi.uFCKS. — Lu nomenclature 
des B. enveloppés est assez longue, mais le plus 
commun est le caramel. On en fait aussi eu 
cuisant le sucre au pef*ff et couler dans des 
moules de cuivre estampés, dG,s lionbons que l'on 
colorie en l osc avec le carmin d'office ; on met 
une pincée de sucre en grains, on fait prendre 
un bouillon et on coule. Dans ce genre, les 
moules doivent toujoius être liuilés ; s’ils rétaient 
trop, il faudrait essuyer les bonbons en les 
sortant <lu moule ax'ee une éponge trempée dans 
l'alcool à Hô degrés. Ce pj océdé est as.sez long* 
Quand on a î>eancoup de rébus à faire, on coule 
sur le marine le snci'e cuit au cassé, on l'im- 
prime avec un quadrille ou un einporte-picee de 
la grandeur que Ton \^GUt envelopper. Quand les 
bonbons sont secs, on les enveloppe d’une feuille 
d’étaîn, puis d’uii papier mince; on pose la 
devise et après Tenveloppe représentant tontes 
sortes de gravures coloriées et vernies. Cluique 
fabricant a sa spécialité ; les uns les envelop¬ 
pes; les autres, îes devises, cornets et papil¬ 
le ttes. 


On enveloppe de la même manièi'e les cadi es 
à glace, les cadres avec figures et à surprises, 
les c<adres avec gravures et dorés de toute.s di¬ 
mensions, les cadres à dentelles, grands, moyens 
et petits, les cadres émaülés, vernis, à coin.s, 
gotliiques, ovales, octogones, avec figures, [ 
grands, moyens et petits; les cadres a bordure 


avec portraits, grandes et petites demandes et 
réponses avec gravures. 

Tablettes enveloppées, — For mule ùf/î. ^ 
On enveloppe des taldettos fiaies et demi-fiiiesj 
avec on sans devises, avec du papier gdacé ou 
avec du papier ordinaire de toutes couleui s. 


Pastilles enveloppées, -- Formulé — On 
fait des pastilles fines, demi-fiues et ordinaires, 
on parfume les fines avec des alcoolats ou du 
suc de fruits, les demi-Hnes avec des eanx-dc-vie 
aromatisées, et les ordinaires avec des essences. 
On emploie du sucre suivant les qualités. Pour 
les fines, on se sert de papier glacé et satiné do 
toutes eouleut's et à dessins imprimés en couleur 
sur fond blanc; pour les demi-fines, papier blanc 
et de couleur ordinaire ; pour les ordinaires, 
papier pâte de tontes couleurs. 

Falsific.vtkix. — Quelques faindcants cupides 
inti oduîseiit de la semoule fine ou de la fécule 
dans les pastilles ordinaires, Ils font ime pâte 
molle, la font fondre à feu doux et y ajoutent la 
fécule pour la ral1'ermÎ!“ et les coulent comme les 
autres pastiile.s, ils les enveloppent dans des 
papiei’s décbiqnetés moitié plus petits que ceux 
à papillottes. 

Bonbons à la cerise. — Formule Ô96. — Cuire 
du sucre an cassé, y ajouter du suc de cerise, un 
peu d’acide citrique, colorier avec le carmin, le 
mettre sur le marbre, le travailler, le rouler et 
en faire des bâtons que Ton enveloppe dans du 
papier de diftérentes couleurs. 

Sucre d'orge enveloppé.— Formule 997 ,— 
On enveloppe simplement avec du papier de 
couleur ou du papier blanc et imprimé, frisé aux 
deux bouts. Pour la tabrùvation, voir Sucre 
d’oiuje^ 

Rouleau or et argent. — Formule — 
On roule sur un mandrin do bois ou de fcr-blane, 
comme pour les cornets a dragées, un morceau 
de gélatine blanche ou de dillérentes couleurs, 
long de dix centÎTiiétres et de ia grosseur crmi 
doigt; on colJe avec une gomme forte, on met 
aux deux bouts nu papier frisé blanc, une petite 
bande dorée sur les Joints, on ferme un côté avec 
une faveur et on emplit de petits bonbons 
surfins: mélonides, anis, perlincs, etc.; on ferme 
l'auti'c bout de même, 

Pralines ex;tra surfines. — Formule ù9!K — 
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enveloppe des pisüiHies eu dragées, des 
pâtes de iViiîls au candie des pastilles de fruits au 
eaîidî, dans des papiers h aa^ês en papîHottes or 
et argent, gaulrés. On inet le bonbon avee. la 
devise entouré de papier. 

— Papier blanc et de couleur, ini- 
prîaié or et arguent, enveloppé avec les imnbons 
comme cbdéssus. 

Sitt’fimif. — Papier blanc imprimé de couleur 
et papier de coiileiir iinpruné, envelopper les 
lîonbons comme ebdessus* 

l inei^. — Papier blanc et de couleur glacé et 
satiné; envelopper des avelines et des amandes 
grossies à froid et candies comme ci-dessus. 

Pemt-fuies. — Papier blanc et de couleur, 
papier ordinaire, enveloppant des amandes gi os- 
sîcs à froid et candies, on y met une devise; mais 
on n'enveloppe les pistaclics que dans du papier 
frangé. 

Co^aquer^. — On coupe des paincrs â papil- 
lottes, d'une couleur opposée, en deux parties ; 
011 les colle seulement un pou aux extrémités 
pour qu'ils puissent se détaclier facilement en 
les tirant; on les fait comme les papillottcs, 
suivant les qualités de chaque sorte, pour les 
bonbons et papiers; 011 colle des coulants-pétards 
sur les papiei^, on enveloppe comme ci-dessus, 
et au lieu de tourner les deux bouts comme aux 
papilhdtes, mi les noue avec une ficelle. 


Petits pains de sucre. — Foimale o'Ofj. — On 
huniet^te un peu de sucre à pastilles que Ton 
imprime dans des moules en buis. On met sécher 
les pains de sucre, on les enveloppe avec du 
papier bleu, on les ficelle avec du Ifoiduc nmge 
et on pose une devise dessus. 


On en fait en pastillage conserve. Le sucre â 
pastilles doit être humecté de manière à ce qu'en 
le pressant dans la main, il reste en pelote ; le 
moule en buis doit avoir deux centimètres 


d'épaisseur ; en le frapj>ant, la secousse aide a 
st^ii'tir le pain de sucre moulé; on le met sur des 
plaiirbes scellés, à l'air, puis aFétuve. On en fait 
de plusieurs couleiirs panachées blanc, rose et 
bleu, en mettant dans le munie alleriiativemcnt 
deux ou trois sortes de couleurs, bhi en fait en 


conserve et en sucre à pastilles en coulant f un 
et rautre dans des moules en plâtre mouillé, i.hi 
en fait aussi en pute de pastillage, fine et demi- 
fine; on parfume les pains coloriés en rose areau 
de lOse, et les i>iaju's à l'eau de fleur d'oranger; 


on les fait dans des moules en fer-blam* en forme 
d'éteignoîr ; on les enveloppe avec du papier 
blciu on les ficelle avtu' du bolduc ou un lil 
rouge, on les colle à la pointe avec un peu de 
gomme et on colle une <lcvîsc en travers, 

JvKs IbuMsoxs cLACÉ,s. — La base de ces 
iionhons étant les diverses glaces auxquelles on 
les soumet, je renvoie le lecteur au mot Glace. 

Les P>oxHnxs Axt;LAis.— Un Anglais, nommé 
John Tavcrnîer, se mit le premier â fabriquer 
CCS bonbons qu1l appelait Plus tard, deux 

confiseurs de Paris, en cbanibie, ÎDL Vernaud 
et Bardy, perfectionnèrent les maoliines à raide 
desquelles cui l'abrii|iie ces iKiubruis. Elles consis¬ 
tent en un socle en fonte sur lequel on fixe tous 
les cylindres que Ttui veut et l’on tourne au 
moyen d'une manivelle; ces cylindres sont 
gravés en creux et reproduisent tous les sujets 
que Ton veut imiter; ou tourne ces cylindres, 
dont les figures s'adaptent parfaitement bien 
rune sur l'autre, et on découpe le sucre qui s'y 
trouve moulé. On Imite ainsi toutes sortes de 
fruits: poires, pommes, abricots, pêches, cerises, 
noix ouvertes, groseilles, raisms, framboises^ 



Fitj. iii, KVuil'S «i i'uutllea lin hupljotis aiî^Eais, 


ananas, fraises, amandes, avelines; blé, café, 
gaufres, pain au rhum, pâtisserie, friture, coquib 
lages, etc. On fait, on outre, les caramels, tablet. 
tes, boules de gomme, le sucre d’orge, toi's, do 
Vichy, les bâtons de guimauve. Enlin, de nos 
jours, on fait des sucres cuits de toutes sortes, 
comme ceux coulés dans des moules d'étain. 
Ces ]i. sont faits spécialement par des confiseurs 
en chambre, qui en conservent le secret autant 
qu'üs le pouvent. On cuit le sucre au gros cassé 
et on saupoudre sur le sucre coulé des acides 
tarlricpie et citrique en poudre, ou bien 011 y met 
de mat â dewji} cents grammes de glucose par 
kiltjgraiume de sucre et on parfume les bonbon.s 
suivant leur nature : les fruits aux essences des 
fruitsqulls représentent, etc. On termine l'opéra¬ 
tion en refermant: immédiatomont, aussitôt re- 


bici, D'UYiJilt^rr ALIUk:^T.I.t«t. 
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froidiî^j les dvops dans des flaeons ou des pots de 
terre goudronnés ou Inen dans des caisses de 
fdnq à dix kilogrammes^ eu fer-ldancj l)ien 
soudées. 

Lks Büxuoxs DF. FAXTAïsiK. — l-)cpLiis quelque 
ving't anSj on a inventé un bonbon nouveau qui 
prend divers noms^ tels que: Magenta^ Solférînoj 
Satinéj Croix de Jtaite^ etc. 

Procédé. — Formule (JOK — Ôti cuit le suerc 
au petit casséj oti le glucose beaucoup pour faci¬ 
liter le travail (deux ii trois cents grammes de 
glucose par kilograninic de sucre)* On ijarfimie 
à toutes sortes (fodeurs, on coule sur un marbre 
légèrement liiiilé de btuiiie liuile d'olive^ on en 
réserve une partie que Ton colorie à part dans 
des poêlons, sur un petit foui'iieau, en rose, bleiq 
jaime, orange^ eaféj vert, violet, etc. On tire le 
sucre blanc comme le sucre tors, on tient chaque 
couleur au chaud, sans la tirer^ puis on dispose 
les couleurs parmi le blanc, en le repliant une 
ou plusieui'S fois, suivant l’objet que bon veut 
représenter; avoir soin que les sucres l>Iancs 
et de couleur soient bien refroidis et d'égale 
chaleur pour que les Jilets ne se mélangent pas* 
On procède a l'inverse; dans ce cas, la plus 
forte pai tie de sucre est coloriée et conserv-é 
claire ; on tire les couleurs 
dans le genre des berlin¬ 
gots, on roule des petits 
bâtons de la grosseur du 
petit doigt, de quarante ii 
cinquante centimètres de 
longueur; puis, quand ils 
sont refroidis, on les coupe 
carrément avec un couteau, 
dhin coup sec, sur le îiiar- 
bre, Ou obtient de forts jolis 
dessins imitant les dominos, 
les dés, les dattiiers, etc. On 
iait aussi des fraises, des quartiers d'orange, 
de citron, des carottes, des radis en botte dont 
on achève la tige avec de baugéliqne; enfin 
des ananas, des tleurs : pensées, marguci ites ; 
pais toutes sortes de fantaisies, tels que bâtons 
plats de douze centimètres de long sur trois 
centimètres de largeur. Quand la pâte est 
tirée comme pour mettre en bâtifiis, on aplatit 
vivement avec les manis nu un iNiulcau, et une 
autre personne coupe avec un empoî te-pièce eu 
fer-blanc. 

Ou nomme ces bâtons de guimauve Palesti“o, 


e 



flaribaldi, et dernièrement Boulanger, etc, On 
les met de suite en llacons et en boîtes, cimine 
les drops. Ces bonbons se finit spécialement i>ar 
les cmifiseiirs en chambre, qui ne font guère 
d’élèves par crainte d'en vulgariser le mode, 11 
faut une grande liabilcté pour les faiie aussi 
bien, surtout pour les découper. (ÜAUJiiKu-DL val, 
VAri dît Coiif\ mod.^ übr. Altdüt, Paris,) 


Bonbon à TElysée. 
Employer : 


Su{“i’(i en pniitirn 
Animidcs doiiceK nioiidees, . 
Hem'ro üii .......... 

Kirseh de la Forêt XoliV. . . . 
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J6'ûcédé. — Piler les amandes dams le mortier 
avec le sucre et continuer en y ajoutant à petites 
doses le kirscli et enfin le beurre ; dresser cette 
pâte en petits volumes ovales et les glacer au 
fondant. 

Pour les autres spécialités de confiserie, voir 
leur nom respectif 

BONBONNE, v./'.— Horte de grande bouteille 
en forme de dame-jeanne, servant â contenir des 
liquides alcooliques. 

BON-CHRÉTIEN, m. Poire dont on commit 
deux variétés : rune mûrît en été, Fautre en 
liivc]'; sa chair est cassante et sucrée. Mangée 
crue, elle est quelquefois indigeste pour certains 
estomacs délicats; mangée cuite et servie eu 
compote, en purée, en pudding, etc., elle est 
excellente. 

Cette dénomination singulière est due â saint 
Franquîs de Paul qui, paraît-il, lui aurait fait 
faîi e un miracle qu'elle se gardera bien de re¬ 
nouveler â l'avenir. Hes pépins ont été apportés 
de la Calabre en France, sous le règne de 
Louis XI. 

BONDON, m. — Vai iété de fromage de la 
forme d'un gros boiulon ; il se fabrique â Xeuf- 
châtel, en Normandie. On en distingue deux 
variétés qui diffèrent par la qualité de crème et, 
par suite, des matières grasses qu'ils contien¬ 
nent: leboiulon gras, préparé avec le lait addi¬ 
tionné de crème de la moitié de sou poids, et ie 
bondon maigre, préparé avec du lait écrémé. La 
prcmièi e sorte est de goût fin, agréable et de 
meilleure conservation que la seconde. Ce 
fromage se mange frais; il peut cependant, sans 
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inconvciiiciit, être conservé un ou deux mois; 
ce temps ccouléj il perd scs qualités savou¬ 
reuses. 

Ce fromaj^e est consommé en grande quantité 
à Paris et dans le nord de la France. 

BONDY,-tf./'. — Pomme d'un goiU médiocrCj 
mais de belle apparence^ qui se sert principale¬ 
ment en marmelade et pour orner les eorbeilics 
de fruits destinées a figurer sur les grandes 
tables. 

BON-HENRI, «a- - Voir Amérine* 

BONITE, s.f, (Scoîiihey j)eîamuji). — Nom donné 
à plusievirs variétés de poissons de mer du genre 
scombre. Celui-ci est une variété du thon, sa 
couleur bleuâtre est rayée de noir, chair, 
meilleure que celle du thon, n'en est pas moins 
difficile l’i la digestion, Tl est ti‘ès anciennement 
connu; les Komalns le conservaient par salai- 
son, comme la morue, et on le désignait sous 
les noms de méIondi\f/a ou d'elac^dentL de ci/bia, 
selon le pays où il ôtait salé. Celui venant de 
Cadix et de Sardaigne était préféré. 

Les bonites, que Ton pêche dans les mers 
d’Angola, ont une chair plus line, les nègres de 
la côte d’Oi' Ja classent parmi les aliments des 
dieux. 

BONiTOL, i’. wn — Se dît d'une variété de bonite 
qui habite la Médïtei ranée, où il est très coin- 
mim. Sa chair est blanche, de bon g^oût et de 
digestion très facile. 

BONNE-DAME, s. f. — Voir Afnpleæ. 

BÛNNE-ENTE, fy. f. — Sorte de poire vulgaire¬ 
ment nommée f/aj/fîHliée; fl uit d'un poirier éh/c, 
d'où vient son nom. 

BONNES-MARRES (Vlnii deg). — Bourgogne, 
Côte-d'Or, rouge de première classe. 

BONNE-ViLAINE, f, — Vai iété de poire. Ües 
honne^-cihihies. 

BONNET,.?. Mi. — Non do différentes espèces 
(îe clmmpignons. Il y a le houmt de entpaud^ le 
bonnet d'argent^ lehonnet de foUf le bonnet retbafta 
ou du rnatelofj etc. 

BONNET TURC, ai. — Espèce de potiron qui 
fait partie de la famille des cucurbitacée.s, (Voir 
Jdüth'on.j 
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BONNET DE TURQUIE, v?. nu (Æntyemeth^). —- 
Pâtisserie faite de diverses pâtes cuites dans un 
moule de la forme d'un bonnet turc. 

Bonnet de Turquie à la Triboulet. — For¬ 
mule (îO‘L — Employer : 

Sacre eu poudre. ..grarnuics 2ô0 


PistèiLhes juoiidêes ........ — TiiX) 

Farine tnniisiJcs. — tiôO 

(Kufs fraiî^ . nombre 15 

estes de citrons \ crts . — 2 


Procédé. — Piler les pistaches avec le sucre et 
le zeste des citrons ; mettre dans une terrine 
avec les jaunes d’œufs et travailler comme les 
biscuits; loi^que la masse estmoussense, fouetter 
les blancs en neige et les mélanger avec la 
farine dans la masse. Le moule rcpi ésentant le 
bonnet turc étant préalabLcmeiit beurré et glacé 
au sucre, ou le remplît aux trois quarts avec la 
pâte; le nietti'e daus un four doux; apres deux 
heures, la cuisson est achevée. Çn le glace en 
sortant du four, en alternant les couleurs blanche 
et rouge. 

Bonnet de Turquie k surprise. — Formule 
004. — Foncer le moule en pâte croquante ou 
en pâte d'amande pour abaisse ; faire cuire en 
garnissant rintérîeur de noyaux de cerises ou 
de chapelure. Vider la croustade, remplir d’une 
macédoine de fiiiîts confits. Poser le bonnet sur 
un fond de pâte sèche après ravoir glacé et 
décoré. 

BOBA, .V. m. — Poisson du Japon qui ressemble 
au brochet, »Sa chair est blanche et délicieuse. 
On la marine pour laconser'ver et la transportei^ 
dans toutes les parties de l'Empire. Le peuple 
chinois en fait une grande consommation, 

BORO-DE-PLAT> m. Ttal. Orlo dipiatto. — Se 
dit d'un bord de plat en Ibrmc d'aile de chapeau 
dont on se sert en cuisine pour dresser les mets 
en sauce : on le pose sur le bord du plat pour le 
préserver des g:oattes de jus ou de sauce qui 
tarii aient le brillant du métal argenté, au centre 
duquel on dresse les alimenta. 

Ces bords de plats sont ordinairement en fer- 
blanc ou en bois et ont la largeur et la circonfé¬ 
rence exacte du plat dont on fait usage. 

BORDEAUX (Vhtff dej. — Terme g^éiiérique 
comprenant tous les vins du Bordelais, On y 
récolte dos vins blancs et rouges dont la réputa¬ 
tion est universelle, 
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L'Okigine, ^— Les Latins cultivaient la vi^^ne 
depuis des temps iinniémorîaiix, mais pîusienrs 
événements politiques ont laissé une empreinte 
marquée sur Thistoire dola vipne: rempereur 
Probus (27fi-282) avait donné a la tlaule une 
impulsion viticole toute nouvelle et édicta la loi 
ftd I^firhffncîim qui intejdisait d'envoyer du vin 1 
aux Barbai‘es* La description de Tcacite sur les ' 
f iermains établit péremptoirement que la culture 
de la vigne était depuis longtemps pratiquée. 
D’ailleurs un témoignage plus irrcfutablCj c'est 
la récente découverte à l’Ermitage d'une cave 
souterraine avec quatre amphores contenant du 
vin desséché. 

Une fois en possession du fruit défendu^ les 
Barbares se comportèrent d'une façon plus intel¬ 
ligente que no Tavait fait certain « maître du 
monde y>. La loi salique et celle des Visigotlis 
frappaient d’amendes sévères ceux qui arra¬ 
chaient un cep on volaient un raisin ( h , BoiîTks 
et F, Ri YBSKX, La Vigne). Cette protection^ cette 
sollicitude ne tardèrent pas à faire regGirdor la 
vigne comme un iïbjet sacré. 


Les Plants. — La variété qui domine est le 
blanc auha. t5on bois châtain est rongeâti‘e et 
rayé ; fenîihs amples, d’un veid pâle, (rime foi n\e 
allongée^ profondément découpées en cinq lobes 
bien distincts ci laineux en dessous, les bords 
sont peu dentelés et les dentelui es peu aigues ; 
{jrain>i ronds, blancs, inaï qués d'un point noir an 
sommet, devenant im peu rouges lorsqu’ils miV 
rissent. (pKTiT-LAFi’jn’E), 

On distingue encore: 


La Foîh noire, dont les raîsili.s ont un goût pur 
agréable ; de là le nom vulgaire de degoûtanf. 

Le AMerlot, aussi appelé VH raille, qui est un 
cépage abondant et donne un vin léger et ten¬ 
dre, sa culture est exclusîvoniciit lîniitéo au 
Bordelais ; scs raisins tendent à poun ir à leur 


maturité :amples, rugueuses, prolondé^ 
ment découpées, un peu duveteuses; grappcÿ 
ailées portant des grains ronds d’un beau noir. 
Le l^auriguon, également connu sous le nom 
de blanc fumef de serroa/tog etc. On distingue le 
Sauvîgiioii blanc, jaune, rouge et violet, r’estlo 
plant qui se eultiv^e dans le Sauternei /milles 
légèrement rosées sur les bords à leur épanouis* 
sèment, plus tard vert foncé, grandeur moyeîine, 
bosselées à trois lobes asscsî distincts, pointues 
avec une séparation peu profonde, duvet. al>oïi- 
dantsur la surface inférieure (pii est blaiKhatrc 
et â nervures saillantes, petioli} long, mince, 


violacé ; raisins petits, fournis, très pressés 


grains oblongs, petits, coiilenr ambrée et à petits 
lioints noirs ; pépins petits, saveur douce, agréa¬ 
blement parfumée. Ibbloneulestrès courts, ce qui 
fait que le raisin est comme eoilé anx sannents, 
ce qui rend difficile de le couper. Pédicolles très 


courts. 

Le tSemillon blanc, également connu sous les 
noms de Coloinlafr, Chei^rier, (ranln hlane, variété 
unique du Bordelais : /milles sur-moyennes, gla¬ 
bres â la face supétieiire, un peu duvetées à la 
face inférieure, assez si nuées; grappes un peu 
grosses, conico-cylhidriques, portant des grain 
moyens ou sur-moyens, presque globuleux, d’un 
jaune clair â la maturité. 

Le ]^ûrdftt est le plant des Pidas dont les vigne¬ 
rons distinguent deux variétés : le grand et le 
petit Le petit Verdot est peut-être meilleur, mais 
il est moins fertile. 


LeTekilvix (son in/htenre), — TI parait certain 
que le plant primitif bhotc aitba ne produisait que 
du raisin blanc. La présence d oxyde de fer, (pii 
influence les terrains gravelo-argilcux de la 
grande partie du sol bordelais, a dû être une 
cause de la moditicatifui des fruits de bhui(‘ en 
rouge, la cnlnratlon d'ailleurs empruntée au sol 
ne laisse aucun doute sur cette ti ansformatîoii. 
C'est sur des lits d’argile riiuge que l eposent les 
gi'aiiitcs de rKrmîtage. Sous une couche de terre 
légèie, alJOüdante eu cnilhmx fluviaux, les 
plaines du Médoc présentent une épaisse couche 
d’argile iraigc. 


Jji'. V<|U(‘uii si Thn|>M<' eî si lilaiu" 


se distingue des autres grands vins de la vallée 
du Ciron, connus sous le nom générique de 
SiUfterne, par une suavité toute spéciale et digm' 
d'inspirer des poètes d'iiii meilleur cru. ih', le 
vignoble (pii le proditit estsitué sur un monticule 
qui, par une exception géologique rare dans 
la eontrcc, se trouve bien qu'en (iraces reposer 
sur sous-sol d'argile laim-jaunc mêlé parfois â 
des cailloux roulés et parfois â des grains cal- 
(uiires. La grave qui recouvre ce sous-sol no 
dépasse guère une épaisseui- de bü {centimètres 
et suffit cependant pour maintenir la blancheur 


des raisins qui l('s distingiicut Les « Pains » de 
lafxironde, terrain d’ailnvion, ont un sous-sol 


â peu P lès cxciusïvemeîit (compose d'argile 
(81.20 0/0) et de fer (10 0 0), tandis que dans les 
^1 rares le soi n’est que silice (80 â bb 0 0) repo¬ 
sant sur un lit calcaii e. » (rEu iT-LAFirrE, foc. titj 
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Dans {'es derniers terfains^ ia vendange est 
en moyenne de quinze jours plus lultivc que 
dans îes premiers. 

Les viticulteurs semblent avoir eiq bien avant 
<]uc la science les eût justifiés, rinstiiict des pro¬ 
priétés cUi sol en affectant aux raisins blancs 
généralement plus précoces et ?noîns exigeants 
en l'ait de cîialenr les terres claires, et les sols 
foncés aux raisins rouges. « La couleur du sol 
n’est pas indifférente à la qualîte du raisin, dit le 
docteur Giiyot, moins il est rouge, moins le 
terrain est favorable surü ait aux raisins rouges.>j 
Si nous voulions pousset- pins loin la démonstra¬ 
tion que le terrain et le climat transfm mcnt non 
seulement les végétaux qu'ils nouiTisscnt, mais 
les herbivores et indirectement les carnivores 
r|Ui vivent dans leur milieu, nous n'aurions qu’à 
établir : 

1" Que les éléments minéraux viennent du sol 
et les éléments orgmiiques de Tair et de l’eau ; 

2’* r^ue la plante, qui romnît directement à 
l’herbivore et indirectement au carnivore leur 
substance d’alimentation, shiliinente elle-méme 
en réalité a peu près des mêmes éléments 
t|ffeux. Tl n’y a rien de cbangé que « le mode 
trabsorption de la plante à ranimai : la premiéi'e, 
appareil de réduction, reprenant à ratmosplière 
les produits de combustion eoniplète ( enii et acide 
carbûnique\ et au sol ceux d'oxydation incom¬ 
plète (urates, uholates, tauro-cholates, hippura- 
tes, cholestérine, albumine) opérés par cet 
appareil de combustion qui s'appelle ranimai. >(■) 

Les proportions respectives des divers élé¬ 
ments d’alimentation, tant de végétal à végétal 
que de végétal a animaL Animaux et végétaux, 
tous, depuis les plus élev és jusqu'aux plus infi¬ 
mes, se décomposent, en éléments toujours les 


memes, savoir : 
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\nNüi!,\rx 


Cîirboiic 
llydrn^^niu 
< txyg'riic 


Phejsplmix! 

SoiUVi- 

Chlort' 

^iiUciimii 

Fer 


Cri ( ci a lu 
Magncsiuiu 
SoUiuin 
PotilssiutLi 


(’e sont ces quatorze éléments ipii, diverse¬ 
ment groupés, produisent^ suivant le cas, les 
fruits les plus savoureux, les vins les plus exquis, 
les parfums les plus éthérés, les poisons les plus 
redoutalffes. (Oeokues Ville, 
scîentf/kiueH.) 


Faut-il s'étonner dès lors de la puissance 
qu'exercent les terrains sur la qualité des vins, 
et partant les vins sur le physique et les iacultés 
intellectuelles de riiomme j^ 


Ei^fet et Qualité. — Grégoire de Tours dit 
que la férocité des deux princes nbstèmes 
(^liiipcric et Doniitien n'avait d’autres t'auses 
que leur aversion du vin, et fait remarque ï- que 
les buveurs surtout doivent triompher. 

Le poète, latin Ausone, né en 30U et mort à 
Tége de quatre-%nngt-quinz(î ans, fut l’iin des 
premiers écrivains qui nous dit que les JMftHf 
(Médoc) récoltaient des vins très estimes à 


itome. 

C’est un de ses 
n Georges Péric les 
Jlordeuux : 


aphorismes qui a 
vers suivants sur les 


îu spire 
vins de 


flt-nfi rîjrj’f 

,lltl KtiHtfilf M/r/tl ' 

Al 


Uacr fliaiîti V II- vhi mfiu'it î^innblé irnuqnin' 

Si ji^ iCiiVEiis |)Our nuti, Musc tnqi lioboitiiidro. 

Li's liil ( 

Ouijjg viaun, <Airiuifliiis. unîUTlicr suuf^ Iriir huniiîcns 
Dniit li‘s ri‘plîs nv un .ni'ibirt' 

Qui; les jihK'Ics. Itiivt-uiM irrmu. 

Bcrîiiigcr! DùsfUlgicrsî IhqKUit! r’c’s stuifiiirllrs 
( hi( tout Uiir. |uuu‘ k* vin. gui tri bvïi,umiup pnïU’ \j\lvs. 
Morts, (pte ûihîCiif vf!S ^rrEViuls eiïcux V 

Ils diüvur ûc vhsmtvr U- a Iu vt gvtc itmt .. 

Xv tlult (, luTi luif Sun hivu que daiissiui vkk’woiiu'. 

l'a ](‘ A'VUX le fluUITi'l' VcUllllU' VUX, 

(lui, Je tliEiuR- Iv viiL le jnviuîvr vin do FrEiuvv !... 
l>o Frauvv V... Xfui.., du luondc vt dont Isl pivsvEniLO 
Pvs(^ dt^ sfui viioriiit’ poids. 

Ausotiv r;i diîvutô. Ck'si: ssi plus grsiudv 
Fiult-ùtrv nLu oir dit giiv rïrrf* c'vtfiH hrnt c. 

A vv vivil Ausniu'.j^s bois! 

iAt a fA'îtfht Ibrlilisiu" tes jîhiiiius 

Ki tvi* Hauts i-otraiix sc (.liautTviir pEir vfiiHitu-s, 

(> CbEiiiEiaii„ A trui sobn'l ! 

Lrs dieux tmt fuît Inu s iii tau donilv la JvuiH’HSitg 
ij'iii roiivtUi iVigu iiiùr VT C]Èi;:lv la vivilivssv, 

Avidt' dv HUI jus vvrnivit. 

L<‘. ]iioétv tv tltdl, ô vîm, st‘S iUiA’oIvi's, 

Ss'$ ludivs rîujvs d’or, .^vs Hiiivs vLsvIvvs 
Kt svs lovgfîS lionscnus blvus ! 

Et Iv iiiusivivii Ivs ]ong> d lianiiouiv 
T,>u il jvttv a TOUS li-s A viiTS Mir Fuilv du gvuiv, 

ChaiitEnit ton sol iiiirjivulvux. 

Lv sfiil]Avm ri’ouvv vu tid sroi dt-ruivr voiqi dv jiouw, 

Lv iiviiiirv sou ]UTK'vsiu, Ivs vivux vhôtvaux li-ur luoussv. 

ÎAis liordidaîsvs Ivur bvailtv. 

Tu lis dv tvs soltlaiîs sur Ivs vliaïups tiv bntnillv 
Hvs livres qui Toiubinviit joyeux, v:ir Iei uiitrfiiüv 
Sv bvuriail voiMrv k urgnivtv. 
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Montai” iKï .sn trompa quai ni, parlant d'amivrluirnïT 
Il nous moiilia te s vini^, o GîroinU' ! ft:i pluuu' 

Dans SOS doijLÇts (.‘Ut ilü s<’: brist^r. 

OMsS qu’il triivaît jaitniis ooiiiiu la fViillt': ivrossc^ 

tuujoui's tos ^Taiids nais vorsoni avoir lar^'osso 
Sur la lôvro iroiniiHî iiii liaiscr. 


Ton vin î cVst k’; soloil dans lo foiul do mon vorro, 
nu: mot râmo ou tou, mo ra.seliio ol in’oiisvmr 3 


'l’on vin! c’est lu sfilçîl vaiiirjucur 1 
Tou vin 3 mais cr’est le saiifi' qui loulo dans la vniio 
A fIots_p îï « ros bottillons. Dans la vioitle Aquitaimq 
C’est le coura^tq v’esr le c<tîur. 


Le l'hantrc île Thèos, rendu t'ou de délivi^, 

A tes beaux [jampres verts eût suspendu sa lyre, 
Gironde! Pleure AnaviTOti, 

Coiniiie les roîs heureux, tes \ îns idoïit pas tl’hisîuire. 
Ils sont, ils ont etc, d es vieux crus sont ta g^loire 
Et tes caves ton Panthêoia 


Vqupin ! je bois â toi ! Mài’”’aux ! Je boi.s encore ! 
D'Kstourneî ! Ilaut-Bnon, ijulitej A pleine ainplonq 
.!(' bois aux crus de vos eUateaux ! 

Pordeaux tei iasse lîeinis, la ÏVfo7/c i>at la I^owme. 
l/cs Latins disaient ; rrha ! quand ils pavlaieiiL ilc Uoiiie. 
lifoi, je dirai toujours: ihi-tlcfiu.c I 


IhfiîÈNE, “ Voici rapprêckition de notre 
>snvant confrère de îa Soc fêté frant^aise (Vlii/giiote, 
le docteur Vîgouroiix : « Le bordeaux a une 


belle couleur pourpréCj un velouté et une Jrjuavîté 
exquise; sou bouquet est plein de linessc* Il 
tort.itie restoinac sans porter à îa teto, c'est 
l>ourquoi ou peut eu prendre une quantité, uiôiiie 
Il U j>eu forte, sans en être iucoiuinodé, 

« K tes-voit s fatigué, surmené? Avcii-voiis fait 
des hI>us de toutes sortes? Avez-voibs besoin 


de ré parer vos forces ? Etes-vous anéuiîé, güs- 
tralgique, profoiidémeut débilité ? Relevez-vous 
d’une longue maladie ? Eb bien î buvez du vin de 
Do i déaux. Ce vin sera pour voii.s un verre de 


îait doux, digestif, hygiénique ; il vous donnera 
la force et la sauté que vous avez perdues. 

<c Ou a surtout eu vue le vin de Bordeaux 


quand on cite le proverbe : 


IjC vin irst le but des vivilkirds. 


« Ceux-ci sont, eu effet, anémiés par l’âge; leur 
organisme se trouve usé. La lampe est bien près 
fie s'éteindre, et le vin de Bordeaux est pour eux 
Ja goutte d'huile qui, mise â propo.s, fait jaillir 
ime brillante lumière et répandi'c une vive 
clarté. îï 


JVfîûine Iv bni'dvau.x. .•surtout dmis su vivîllvî^sc, 

.J'.-iiuie buts Iviî vins fniiivs purev qu’ils fout îitmvr. 

A. ne ML.f5SK i\ 

Vins kougks* ■— Parmi les vins rouges, dont 


nous nous occuperons eu premier lieu, les plus 
renommés récoltés dans le département dû la 
Gironde sont ceux de IMcdoe, de Graves, de 
Côtes, de Palus et d'Eiiti e-deux-I\lers. 


Le idédoc se trouve sur la j ive gauche de la 
Gironde, il comprend l'arrondissement de Les- 
[uiiTe et une partie de celui de Bordeaux. Ou le 


subdivise en trois catégories, que nous classons 
par ordre de qualité et qui sont: le liaiit-Médoc, 


le PetitAIédoe et le Bas-Médoc. 


Le Haut-Médoc. — C'est dans le Ilaut-ilédoe 


que se trouvent les cantons de Pauillac, de Haînt- 
Laurent et de Pessac produisant les vins rouges 
les plus fins du monde* Il comprend donc dans 


raiToudissement de Bordeaux, le territoire des 
commiinc,s d'Areins, Arsac, Cuuteuac, Cussac, 
Labarde, Lu don, Macau, IMarganx, Persac et 
Soussans; et dans rarroudissemeiit de Lesparre, 
celui des communes de Cissac, Pauillac, Ver- 
theuil, Saint-Esté plie, Sainte-Geiuiue, Saiut- 
.lullen, Baint-Laureiit et 8aint-8auveur. 


Le Petit-MédoCj dont les vins sont classés en 
deuxième ligue, comprend: dans larrondisse- 
lueut de Bordeaux, le territoire des communes 
fPAveusau, Blanquefort, Castelnau, Lamarqno, 
Le Pian, Le Caillan, Lîstrac, ^Moulis et Ponjaux; 
dans VaiToiidissemeut de Lesparre, celui des 
communes d’Ksteull, 8aînt-C]iristoly, 8aîut-Ger- 
uiain, SaiiibLaurcnt, 8aiut*8curiu-de-Cadourue 


et Saint-Trélody. 


Le Bas-Médoc. — Les vins du Bas-Médoc 
viennent en troisième ligne. Il compi eud dans 
raiToiidisseiuent de Lesparre: Lcspari'C, Béga- 
don,. Bhügnan, Civrae, Digriac, Gaillaii, Jau, 
Loirac, Ordonnac, ib ignac, Potensac, Port-dc-By, 
(^ucyrac, IJsch, Valeyrac, Vcusac, 8aiut-Vîvîen 
et Saint-’i'zans. 

Les Graves. — A part hi commune de Pessac, 
fl ont les vins rouges sont classés en première 
ligue, les tî raves produisent principalement des 
vins blancs, flont nous parlerons plus loin. 

Un a donné le nom de Graves à des terrains 
graveleux composés de gravier, de sablon et 
d'argile et qui embi assent au nord-ouest, à l'ouest 
et au sud-est de Boideaux, une zone de près de 
r>0 kilomètre.s comprenant les plaines hautes, 
voisines des COniilieuts de la Garonne et delà 
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Dordogne, du Clron et do la Garoiiiie, de TLsle 


et de la Dordogne, 


Les V 
vins du 


iiis de a nu es se distiiigucjü. des autres 
Mtkloc par un eoloré, uu moelleux, un 


corps et une sève particulière qui les rappro¬ 
chent de ceux de riiuilluc. 


Voici les principales coimniines dont lest Graves 
occupent le territoire. Dans rarrondissement do 
Eoi’deaux : Arbannats, lïarsac, Eeautiraiij Bôglefs, 
Bruges, Castres, Caudéran, Céron, Gi’andignon^ 
Illats, Labrède, Landii as, Lcogiian, Le Tondu, 
^'dartillac, Jlèrignac, Pessac, Podeiisac, Portet^ 
I^reignae, Piijois, Baiut-Médard en--)allc, Baîiit- 
.Médiirt-d’Eyrans, 8 aint-Belve,Talence, Villenavo 
d’Onion et Virelade. Dans rarrondissement de 
Lazas: Auros, Hommes, Erzïnes, Fargites,Giijas, 
Oano, Langoii, Le Bous<'at, Sauter ne, Toulon ne, 
et dans rarrondisscmeiit de Libourne: Saint- 
Pey, 


Côtes, — Les vins de Côte.s sont récoltes sur 
les coteaux élevés de la rive droite de la 
Garonne, jusqu’aux environs de La Kéole, à 
dix kiloineties nord-est de Bordeaux, y compris 
Blaye, coiu]>reuant, dans harroudisseineiit de 
Libourne, les communes de Saînt-Ennlion, Froii- 
sac, Pûîiimerol, Saint-Laurent, Saint-llîppoiyte, 
Saint-Chi istophe, Saiiitd leoi'ges. 


Palus* — On appelle pahit^ les terres humides 


et fertiles des marais ou des 


bords des rivières ; 


les Palus embrassent, comme les précédents, le 
territoire d^me foule do communes riveraines, 
parmi lesquelles nous citerons, dans l'arjondis- 
.sement de Bordeaux, i^uinzac, Eloirac, Ambés, 
La Souys, Lorniont, Bassens, l\iontferiaiid et La 
Bastide. Les vins de Palus occupent le pi eniier 
rang après les Ikédoc et les Graves. 


Entre-deux-Mers. — On nomme vins d’Entre- 
dcuX’^lers ceux qui piovieniieiit du pays situé 
entre la Oaroiine et la Dordogne, Il s’étend sur 
un terrîtoire de près de 90 kilomètres, tant a 
Fouest qu’au sud-est de Bordeau.x, y (;omjjris une 
partie du canton de Sauveterre, dans Tarrondis- 
sement de La Kéole* Ces vins se consomment 
généralement sur place, n’ayant pas les qualités 
dos autres vins du Bordelais^ 

11 est à remarquer que tous ces crus exception¬ 
nels sont, à part le Baint-Emiîioiq des vins de 
,Bédoc ou des vins de Graves pour les vins 
rouges, et des vins de (B aves aus.si pour les vins 
blancs dont nous allons nous occuper, 
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Dutre la classilicatioii qui pj'écéde, il y a cei*- 
tainement une infinité de crus qui ont une valeur 
réelle, mais qui n’ont pas été t hissés ^ comme 
d'autres ont pu être négligés par uii propriétait e 
insouciant, et partant, pcr<îre de lenr valeur. 
Parmi la quantité considérable de vins ordi¬ 
naires non claStséSj il y a ce qidoii appelle les 
crus : 

BouiîOKiils ; 

Autis.vxs; 

Paysans ; 

PaUOISSKS SÏTKKIEUKF 4 S ; 

Boi KGEOIS DU B-VS-IdKDOC. 

Les giaiuls vins rouges de la Gironde sc ven¬ 
dent, Fannée de la l'écolte, de 2 à 4.000 francs 
le tonneau ; les aimées suivantes, ils montent de 
0 à 1.000 et même ï^.CKXï francs, selon l'année où 
ils ont été récoltés* C'est donc une erreur de 
croire obtenii-àParis, ou ailleurs, des grands crus 
de Bordeaux à 3 et 4 francs la bouteille; ils 
iFoiit de commun avec eux que le nom dont on 
a soin de l'evêtir la bouteille plus ou moins pous¬ 
siéreuse que Fou sert aussi niajcstuensementqtie 
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sî elle vAiüt de cru authojitique» Les vins çoin- 
nnms, au contraire, l'année de la rccnlte se 
vendent de 1^0 à L>n traiirs el montent eiisinte 


que les vins du ]R>rdolais ont un iivantage bien 
connu des prtn lue tours, c’est de supporter le 
transport par jner sans en subir la moindre 


jusqu'à francs* 


altération ; il aiiiôHnre même la qualité des vins 


Vins jîi.anls. — Les 
(i [ronde sont lournis 


j^rantls vins blancs do la 
par la oontroo dite des 


O'rifvea (voir ce niot) propice aux raisins blancs 
et connus dans le monde entier sons le nom de 
rhi^ (h Satdenies^ nom de la conimnnc qui les 


produit. 

Le pays de Sauternes cûninicnce sur la rive 
droite du Ciron ; il eiubrusse les parties des 
connnuiies de Sauternes, Bommes, Barsac^ Prei- 
gnac et Fargues* Les vins produits par les com- 
munes d'Arbanats, Auros, Cérons, Lans, lllats, 
Landiras, Laiigoiq Léogan, Podensat-, Fiijols, 
Saint-Pcy, Toiilèiie, Villejiave-db )rnon et Vire- 
lade sont vendus comme de et ne 


communs. 


8 TATisTiq[ K. — La (Rrondc possède plus de 
c-entsoixante-six mille liectares de terrain planté 
de vignes, mais si Ton supputait la quantité tic 
vin mis à la consommation dans le monde entier 
sous rétiquette de « Bordeaux », miserait obligé 
tradmettre pour cette culture une siirfat'e de 
mdliùm .'ih' cent hechtres^ c'est-à-dire 

une étendue cent fois plus grande; d'oit il résulte 
que, sur cc/^H>outeilIes dece vin, il y en a ffiudcc- 
i ingf-dix-ticttf falsîliées ou de vin mélangé* 

Voii-i les chiffres exacts pour des vins 


récoltés dans le <lé]>arte3ncnt de la (Ürondc : 


leur cède eu rien. 

LOxS premiers crus de la rive droite de la 
l îaronne s'étendent sur les €ommune.s de Sainte- 
Lroix-dii-Mont, Louinâ<q I^angoiran, Rions et 
Cadillac. Ces vins, ijUQiqidinférieurs, ne man¬ 
quent pourtant pas de liiiessc et de coips* 

Les vins de Sauternes d^uqourdMiuî sont beau¬ 
coup plus liquoreux que ceux d'autrefois; on 
obtient ce moelleux, cette onctuosité en laissant 
le raisin se desséciier une fols mur et se dorer 
aux rayons du soleil d'octobre. On cueille graine 
à graine les baies qui sont dorées eu repassant 
plusieurs fois au môme pied pour les laisser 
toutes dorer à point Ce nouveau mode de viniti- 
luition produit un vin bien supérieur, mais en 
moindre quantité et, par conséquent, en a fait 
doubler le ]uix* 


ri.ASSIFl<’ATlO?i OFFU.1IKLLE l'AJt llJiMîK fJii: .MÉIOTI-; OKS 
UlîAXlif^ VIS« llIxAÎCf S DO WAtîTOlîXl'IS 


rsu-MiKu an 


hrrsiftMK me 

rjOMMrxrs 

Y 4 JUUJI 1 

l.ü ri.vu r -li ^ -.. *, 
Piî v nfcÿkiü v, , K. 

VÎKiiüaLi. 

<luir:iiiül., ^., ., . ^ ^ ^ 
ILicuRUiJ»'. 

ï^tuluiruLil, ..*-*, ,,*.* 

S^tuL^rikgA 

M P, tontBT ■ 

" m ■ - BB B2fl BfBB 
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i|^ik .Li’ 
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BiJIllllkkkü 

Saikl.grilfljk 


Comme dans les yîws rouges, il y a certaine¬ 
ment une intinitc de crus qui ont une valeur 
réelle, mais qui ne sont, pas ciashcs. 

Ajoutons pour terminer cette nomenclature 


IHYNIifSSJ’MKN 

HKcrni.mtK.s 

lirivtlcîiitix ... : 

. i.n<s7.nwrj 

IbiK.is . 

.: . . 

]*:! I{i>et]g[i , . . , , 

. J:^7.70:] 

lUaye*. 

. :i:\2 siiii 

Lf‘s|>am’!. ..... 


Lila..... 
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BORDELAISE, â la)- — Sauces faites 

avec du vin de Bordeaux ou à la manière de 
Botdeaux et variant selon le genre de viande, 
de poisson, d’astaqiie ou de végétaux auxquels 
on rapplique* 

Les écrevisses à la bordelaise ne sont nulle¬ 
ment traitées avec une sauce bordelaise appli¬ 
cable à la viande de boucherie, ce dont il im¬ 
porte de savoir distinguer* 11 en est de même 
des sauces bordelaises maigres, ordinaîi ement 
servies avec les poissons ou les légumes. 

.le donne donc cï-aprés quelques formules que 
le lecteur appliquera selon les circonstances: 

Sauce à la bordelaise (Pnmitwe)^ — Dans 
rorigiiic, cette sauce était tout autre que celle 
de nos jours, comme on le voit d'apiés la i^ecertc 
suivante: 

Forrmtle dOù, — Mettre dans une casserole 
deux gousses d'ail, la chair d’un cition dont on 
a enlevé les pépins, deux clous de girotle, une 
fbuîlle de laurier, une pincée de feuilles d'estra¬ 
gon, un verre de vin vieux de Bordeaux, deux 
{aiillcrécs à soupe d'imile d'olive fine* On fait 
réduire le tout sur un feu doux, on y mélange de 
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l’espagnole l'éduite^ du blond de vea.u ou friille’ 
mande, en y réajoutant un verre de vin de 
iSiiulernes; on dégraisse ta saiico en la faisant 
cuire, on la passe par pression dans un linge et 
on la dépose au bain-marie', au moment de la 
sei'vir, on la lie avec du boui re frais. Telle est 
la sauce primitive tant aimée par les Bordelais. 


Sauce à la bordelaise (.^odeme}. — Î-Virmuh 
60fJ. — De nos joui s, pour servii une entrecôte 
à la bordelaise, on procède tout a fait différem¬ 
ment et, grâce à sa perfection, elle n’en est que 
meilleure, correspondant mieux avec les viandes 
grillées avec lesquelles elle forme un accord 
parfait. 

Procédés “ Hacher très fin des échalotes, des 
oignons, une gousse d^ail et quelques cèpes. 3Iet- 
tre le tout dans une casserole avec une quantité 
relative d huile d’olive fine pour faire cuire un 
instant; ajouter une bouteille'de rhi rimcc du 
PordefiuA^ (sans vin de Bordeaux on ifexigera 
pas de sauce bordelaise, le vin faisant la qualité 
de la aauce) et une quantité relative de sauce 
madère ou de sauce espagnole, Faire bouîllîr, 
dégraisser légèrement ; après parfaite cuisson, 
ajouter des feuilles d’estragon hachées. Dette 
sauce ne se passe pas; on la dépose au bain- 
marie ; lorsqu’on veut s*en servir, on fait blanchir 
de la moelle de bœuf en tronçons, on la coupe 
en tranches que l'on pose sur la grillade et sur 
laquelle on sauce avec la l)ordeIaise. 


Remarque. — Ancienneineiit, il était d’usage 
de passer la sauce comme le font encore aujour¬ 
d’hui quelques praticiens de l’art culinaire, mais 
ceci étant une affaiie de gofit ou d’habitude de 
certaines maisons, je n’insisterai pas. 


Sauce Bordelaise maigre. — Foi^mnJê fl07. — 
Hacher deux gousses d’ail, deux oigjioiis, des 
échalotes, cinq ou six beaux cèpes et passer au 
feu dans une casserole avec de l'huilc d’olive 
tine jusqu’à cuisson parfaite sans laisser ]-oussir, 
31ouîller cette préparation avec du bouillon de 
poisson si elle est destinée pour ce genre d’alb 
ments; avec de la béchamellc si elle doit être 
servie avec des légumes blancs ou d’autres ali¬ 
ments maigres. Etant cuite, on la lie fortement 
avec du heiiri e frais. 


BORDELIÈRE fCtfprintis halierttÿj .—' Ce poisson, 
qui ressemble à la brème, se trouve dans les 
rivières et les lacs, ce qui lui a valu .sou nom. 


Péché dans les eaux courantes, sa chair est 
bonne et d’une digestion facile, mais elle est d’un 
goût de vase lorsque le sujet a été pris dans des 
eaux stagnantes. 

BORDER, iï, AU. efit/asseu: angb to hordet ; 
itaL orhire. — Action de faire des bordures et de 
les placer sur le plat dans lequel on va dresser 
des aliments. Border de croûtons de pain, de 
croûtons de gelée, etc. Faire une bordure en 
pâte; faire une haie, une galerie au bord du 
(centre du plat. 

BORDURE, j{, f. AIL Kandr angL Ital, 

mdf}. — Tout ce <iui constitue l'ornement du bord 
des plats ; bord tire de honlttt*e de (jâteatt ; 
horditre de ptèee montée, hordn re de hoe- 

dure de fjeUe^ etc. Les bordures de plat ou d'en^ 
tremeta (ne pas confondre a^^ec Bord-de-plaf) 
sont, depuis nombre d’années, en métal aigenté 




Ci^, iJl. — <ni oti ni*U:kl 

pour l'usage des aliments en sauce ; eu pâte 
adragante pour les pièces de pAtîsserie montées, 
etc. Les bordures en pâte â nouilles, de ri^, de 
croûtons, ont l'incoingénient d’occuper trop de 
temps dans un moment de presse, de ne pas être 
comestibles et de présenter un aspect désa¬ 
gréable au moment de la ruptiue de ces bor 
dures qui .se niélangent aux aliments. Aussi les 
bordures en métal argenté ont-elles pris placi^ 
dans toutes les cuisines crhôtcl et de lestau- 
raiit. 

Voici les formules des bordures les plus em 
ployéès : 

Bordure en pâte à nouilles. — Formule tJOS. 
“ Employer : 

Faiiiie tainistH».grainniüs âCK'i' 

lleuriv. .. — 2ü 

Sot. - 10 

CKtÛH. Tifimbic <i 
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Proi nU. — 3’ami8cr la farine sur hi tabk% en 
former une fontaine (voir ee mot); mettre le sel, 
le beurre, quatre Jaunes et deux nuifs entiers. 
Opérer la détrempe vivement en évitant la foi- 
niatiûn (le grumeaux: eette opération demande 
une proprotc' exceptionnelle, l hi doit tenir ïa 
])ato très ferme et la laisser reposer avant de 


Vétendre. Lorsqu’elle est suftiâamment reposée, 
on l'étend uniformément; on en coupe des bandes 
do la largeur de sept à huit eentimètres et (fune 
Umgueui- relative à formel' le cercle circojjscrit 
de l onceinte du plat <|ue l'on vent servii . On 
découpe alors J es liandes d'après le dessin (pie 


fdjconférence, par leur longueur et leur largeur, 
détermine la haiiteur des bordures projetées. 
Dans cet ètaq L’opérateur place sa bande en 
ti'avers devant lui et en calque le milieu, déter¬ 
minant ainsi la partie solide et pleine de la bor¬ 
dure; Vautre moitié, destinée à être tailléo a 
jour par divers emporte-pièce, forme les gril¬ 
lages les plus variés. La régulaidté est une des 
conditions primordiales du dessin et de laquelle 
dépend tout son attrait. 


Bordure en pâte blanche. — Fomudt* tMt .— 
On emploie la pâte blanche pour border le.s 
socles de pâtisserie, d'entremets cliauds et 



f • 

timu'tn iluii s uiig inniu^'iu «i- jIjiLiIu, 


Von B^est ]>roposé d'appliquer, On roule les 
lïordure.s autour d'un carton ou d'un moule des^ 
liné à cet usage et on les laisse sécber après en 
avoîi' fixé la-jointure avec de la farine an blanc 
Lr(mtb ’ 


froids. 

Kinploycu' : 

rai'îiic , , , , ..gi-iiiiiiiiéii 100 

Sucre î'i gbicr. ......... ~ I2i> 

Kdii ... rlédIitfCH. 2 

J*roc^dé. — Passer la farine sur la table et 
former la fontaine; mettre le sucre et Veau, 
travailler d'abord avec la farine de manière à 
obtenir une pâte très liée et ferme. Laisser re¬ 
poser et procéder d’après la prescription indiquée 
plus haut â la remaytpfv. 

Bordure en pastillage (voir ce mot), — Far- 
ftitûe 670. — Après avoir préparé dans la ï^ègle 
du pastillage ferme, on lui donne la couleur que 
Von désire; cette pâte doit être couchée de 


Ilejkffrffue, — Lien iVcst aussi tlatteur â Vœil 
qu’une bordure régulièrement taillée, bien con¬ 
ditionnée et jn opre ; aussi ne faut-il rien négligei- 
de tout cc Cjuî peut concourii’ â la netteté et à 
Vclégance d’une bordure qui doit être eu rapport 
avec le siyie et la dimension des objets qu elle 
entoure. 

Le moulage sur la plan(-110 sculptée ne de¬ 
mande qiVuii peu de iirécautions pour obtenir 
le.s formes régulières et propres; pai'contre, à 
moins d'en posséder une grande quantité, ce qui 
coûte fort chei, on est sujet â répéter souvent 
les 111 élues de.ssins. Au contraire, le découpage 
à l’emporte pièce est plus artistique, plus fécond 
et. ohVe des ressources infinies de variétés. Lu 
petit couteau et quelques boîtes de coupeqnïte â 
dessins variés composent tout routillage pour 
opérer les bordures de toutes dhnensionB et les 
plus élégantes. 

Apres avoir abaissé hi pâte (ceci lïour toute 
bordure taillée) de hauteur égaie, on taille â 
l'aide d’une règle les bandes i-éguliéres dont la 



préférence dans des moules sculptés, d'où ou la 
sort avant qiVelle soit trop desséchée pour for¬ 
mer. selon le désir, des bordures cassantes, 
fermes et belles. 

Bordure de croûtons, — Formuie 67/. — 
I^our la parfaite réussite des croûtons servant â 
ia confection des bordures, il est nécessaire 
d'avoir du pain anglais de première qualité et 
rassis de trois jours au moins. Ou taille dans îa 
mie des lîteanx dont l'une des faces détei iinne 
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kl hiiufeur du croûton et Tautre la largeur ; on 
pratique enauito -sur îa partie superficielle irune 
parfaite l'égularitê des gradins cluuicrés dans 
toute la longueur du ci oûton^et avec un couteau 
bien traneliant on taille alors transversalement 
les croûtons en évitant de les briser. ( ^e mode 
de décorer les croûtons avant de les tailler a 
l’avantage de les rendre réguliciSj condition 
indispensable pour faire une bordure gracieuse 
à rœil. f)n peut^ û raide d’un cniporte-pîéee, 
décorer ces croûtons en pratiquant une ouver¬ 
ture au milieu. On les frit alors dans l'huile bue 
et ciiaudc, dans le beurre frais ou dans une 
friture fi'aîche quelconque; on doit avoir soin, 
pour empêchei' les croûtons de se üassei'j de 
n"en mettre qu^ine très petite quantité dans la 
friture chaude, de manière a ce qu'ils puissent 
naerer librement et être saisis abn de conserver 
leur forme naturelle. 

Ou délaye un blanc d^œuf avec une petite 
quantité de farine pour foi mer une pâte â coller. 
On chauffe le plat sur leciucl on désire placer la 
bordui e ; au eentrOj on place soit un moule â 
timbale uni, soit un eartoii cylindrique qui sert 
ii guider la marche eirconférencielie pour le 
collage des croûtons dont on trempe légèrement 
le bas dans la pâte préparée â cet effet; on les 
pose sur le plat fpas trop L-haud, car la colle ne 
preiidi'iiit plus) en les appuyant légèrement 
contre le moule du centre. ( hi busse sécher dans 
un lieu tiède. 


Bordure d’œufs. — Fonniffu o'/f. — Pour les 
poissons froids, les salades et les mayonnaises, 
il 11 'est rien d aussi vite fait que ce genre de 
bordures, qui a Tavantage de servir de gai- 
niture. 

Les (cufs doivent être frais et cuits pendant 
dix minutes, une plus longue cuisson contribue¬ 
rait â en noircir le jaune, ce qu'il faut éviter 
pour obtenir le résultat désiré : la fraîcheur qui 
engage l'œil et l’appétit. Après avoir cuit les 
œufs, on les égoutte et on place la casserole 
nous le goulot de la fontaine pour les laisser 
refroidir, On les décoquille en ayant soin de les 
conserver dans la plus grande piopieté, on leur 
coupe la plus grosse extrémité, on les fend par 
le milieu, on rogne de nouveau l’cxtiémité cou¬ 
pée de manière que la moitié do l'œuf se tieuiio 
debout, étant toujours sujette â se pencher en 
dedans, c'est-â-dirc du côté du Jaune, On les 
dresse au bord du (‘entre du plat en les décorant 


de blets d'anchois très bnement taillés, et eu les 
alternant soit de gelée, do salade, de eoniichojis 
ou d'olives surmo]itêes sur du beurre d'éei evis.se 
ou do Montpellier. Avec du beurre coloré, â 
l’aide d’un cornet, ou décore le bout de l'œuf; 
maïs cette opération no doit se faire qu'en der¬ 
nier lieu, lorsque la bordure est posée. 

Bordure d'épinards, — F^jrmide hJ:i. — L’une 
des plus originales de mes créations, en fait de 
bordures, est certainement la bordure d'épînanis 
au centre de laquelle ou dresse les légumes: 
elle a .surtout l'avantage d'étre une garniture 
comestible. 

yvofédr. — Ibaiicfiigumar de.s épinards selon 
la règle, les rafraîchir, eiï exprimer Teau et les 
hacher très bncmcnL Les mettre dans une cas¬ 
serole, les assaisonner de haut goût avec poivre, 
muscade, sel et du beurre frais en quantité 
sufllsante pour les rendre d'imo pariaîte bonté. 
Ajouter alors une quantité de blancs d’œufs 
l elative au tieis de son volume, fouetter le tout 
pour liomogénéiser les blancs d'œufs avec les 
épinards. Beurrer un moule à bordure étroit et 
haut lie forme, remplir d’épinards, couvrir le 
moule d'un papier beun é, le faii e cuire au four 
dans le bain.marie â l'instar de la garniture 
royale. Lorsqu'elle est pocliée, ou la renverse 
siii'le plat â servir; elle doit être lisse, verte et 
brillante; au centre, on dresse des légumes 
quelconques. JjOisquc le moule est uni, on peut 
le décorer iutérieureineut avec des navets très 
blancs, des carottes rouges, etc., ce qui rclèv<! 
l'éclat de la bordure; mais si le moule est 
cannelé ou dentelé, il est préférèLble, pour la 
l'égularité, de décorer la circonférence .superti- 
cielle de la bordure aiirès l’avoii' démoulée. 

S il s'agit de la garniture de gros.scs pièces, 
telles que l'aloyau â l Ikdvétia (voir ce mot/, 
on peut, on .suivant le même pj océdé, faire des 
tartelettes d'épinaids que Ion alterne avec 
d'autres garuiture.s. On en fait, en outre, des 
])etits soclc.s ou foiKh^ de jdaf ; pour cette opéra¬ 
tion, on u’a qu'il faire poclier les épinards dans 
des moules â coupes de pâtisserie ou dans des 
moules â pâtés, très chancres dans le milieu. Ces 
l>ordures, tartelettes ou socles se .servemt chauds 
et il est de toute rigueur, i^ourles conserver d'un 
beau vert, de ne les démoulcj- qu'au moment de 
servir. 

Bordure de légumes.- FutiufdefnL- U 
importe, pour lu. confection des bordures de 
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divers légiiiueS; de taîlier très i ègiilièremeiU: les 
carottes et les navets, après les avoir biaiichîs 
et cuits en les laissant un peu fei mcs pour en 
l'aeîliter ropéj atioïi ; quelques coupe-pâtes ser¬ 
vent, à cet cftet, pour varier les dessins, on 
alterne les couleurs par les fonds d'articliants, 
les feuilles de salade, les pois verts, les haricots, 
les carottes ronges, qui accompagnent invaria¬ 
blement les navets. Ces bordures sont usitées 
tant pour les salades et pour les petites pièces 
de relevés que pour les entremets de légumes. 
Le seul inconvénient qu'elles ont, c’est deiVêtrc 
pas solides et trop susceptibles de se déi anger, et I 
partant d*exiger trop d’attention au moment du 
dre s sag e P 


du plat. Au contraire, lorsque la température du 
plat n’est qu’à un degré centigrade, à zéro ou à 
peu près conforme à la température de la salle, 
reffet le plus féerique se produit par le miroite- 
incnt des couleurs; l’artiste doit avoir pour but 
principal de rcchei cher à atteindre cct effet, qui 
seul fait ressortir le charme des bordures. 

BORGNAT, 5. ne. — Se dit vulgairement du roL 
telet, oiseau rarement employé dans T alimenta¬ 
tion à cause de sa petitesse. 

BORGNIAT, .s. wn — L\m des noms vulgaii es de 
la bécassine. Ce terme n^est usité que dans quel¬ 
ques contrées de la France. 


Bordure de gelée. — Formule Olô, — Nos 
confrères savent que pour les bordures en croû¬ 
tons de gelée, il importe avant tout d'avoir une 
gelée claire et ferme dont on peut colorer une 
partie avec du canniii, mais il est â remarquer 
que cette coloi atioii doit être à peine pronoucée, 


im rouge-sang a presque invariablement le 
résultat d’étre repoussé de Valimcntation : au 
çoiitraire, un rose-clair est appétissant et Jlatfe 
r<eil. L’atyonction de safran donne un résultat 


assez satisfaîsant. Les croûtons sont taillés sur 
un linge, de la forme que Ton désire, long, cai ré- 
long, losange ou carre; on les dresse avec la 
pointe d’un couteau, les touchant le inoiîis pos¬ 
sible; on alterne le.s imuleurs^ on surmonte les 
croûtons de gelée haclièe à Taîde d’une poche à 
douilles, ou on les borde d'un coi don de gelée 
Iiacliée et de différentes couleurs. L'artiste intel¬ 


ligent a ici une infinité de genres les plus variés. 

Un gem e de bordure pour les mets froids aux 
triillés, qui m'a toujours réussi, c’est de hacher 
avec la gelée des truffes et des pistaches très 
vertes, garnitui e admirable pour le bord immé¬ 
diat du socle et de la pièce comestible, tandis 
cptaillcurs les croûtons font brillamment leur 
effet. 


Remarque. — Le boi d-de-plat n'est jamais aussi 
utile qu'ici; le moindre débris de gelée tombant 
sur le plat en ternit tout Téclat, malgré tous les 
soins qu'on puisse mettre à ressuyer, il n'cii reste 
pas moins terne. Ce n'est pas tout, rcxpérience 
m'a démontré que les plats de métal doivent sta¬ 
tionner dans un lieu froid, mais sans être sur la 
glace; s'il en était autrement, après dix niinutes 
qu’ils seraient dans la salle, on verrait immédia¬ 
tement apparaître la buée qui ternirait tout l’éclat 


BORIOIA, .s', m. (hoi*is-(ra'ifri (^. — Aliment salé 
que Ton prépare avec du poisson mariné et cru. 

BORQUIEN, .sr. — Poisson de l’océan Atlan¬ 
tique, très vo] rice, qui saisit avec avidité tout ce 
qu'on lui jette au ri.sqiie de se faire jirendre. 
Sa chair, de qualïté ordinaire, n'e.st point re¬ 
cherchée. 


BORSCH, h\ m. {Aliméid cottqxt’^é). — Soupe d’o¬ 
rigine polonaise ou russe, qui avait autrefois une 
gi aiule renommée dans les contrées du nord de 
l'Europe, 

Borscli à rÂllemande. — Formule — 
Laver quelques champignons secs, les émincer 
en filet; laver également quelques petites sau¬ 
cisses fumées; faire un hoiiquet de persil, au 
centre duquel on mettra en branche toutes les 
épices possibles (voir honquet tf). 

^lettre le tout dan.s une cas.serolc avee im ca¬ 
nard, cinq kilos de poitrine de Ixmif, et faire cuire 
dans la règle pour obtenir un i>ûn bouillon. D'au¬ 
tre part, tailler une julienne avec tous les îé- 
giuncs possibles, ajouter les champignons, les 
passer au beurre à rétoufféc; étant cuite, on y 
ajoute im peu de l)ouillon, du jus de betterave 
aigre; on coupe la poitrijie de bteufen carrés, le.s 
viandes du canard et des saucisses en dés, t|ue 
ron dépose dans la soupière et sur lesquels on 
verse la soupe. Servir. 

Borsch à la Moldave, — Formnie I/ÎT. Dé¬ 
layer dans une terrine eu bois deux kilos de 
pâte â pain, aigrie, avec deux kilos de son et de 
l'eau tiède; en faiie une bouillie claire qu'on laisse 
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fermenter pendant quraraiite-huithtôuves J inverse 
eette pAte sur un ling"e et on laisse filtrer le liquide 
iiigfi’i. 


Après avoir prépiiré dans la règle nn chapon 


ou un gros poiiletj on le partage en deux dans 
sa longueur; on désosse eluique moitié on eoiiser- 
vaiit les peaux; mélanger aux chairs de poulet 
autant de lard fiais et une petite r|uantîtè de 
jambon; hacher tinementle tout et incorporer du 
Hk blanclih environ la moitié de son volLimOj Tas- 
saisomier de haut goût en ajoutant trois jaunes 


dVoufs et deux miifs entiers. (hi farcit les deux 


peaux <iu poulet en leur donnant la forme de pe¬ 
tites galantines, et on les ficelle dans de petits 
linges. Avec les abattis et les débris de la fai'cCj 
on prépare un fond dans lequel oji cuit les galan- 



son volume du liquide aigri, faire bouillir le loivt 
en ayant soin de le rendre clair par une bonne 
( larifîeatioii de (.'hair de bœuf; faire cuij^e du vi/^j 
le déposer dans la soupière avec les ti'anchcsdes 
galantines préparées et une pincée de feiiouille 
hachée; on verse lé bouillon dans la soupière sur 
cette préparation. 


BOSAN, y. m. — liioisson orientale faite avec tUi 
millet bouilli dans de l'eaiq et dont les'rares font 
usage, 

BOSCj .s. /: — Poire qui mûrit en septeiiibre: 
elle est très voluniiîicuse, sa forme allongée, re¬ 
marquable par .sa couleLir mélangée, cannélife et 
jaune; sa chair blanche, rine, demidondaute, ju¬ 
teuse, sneréc et parfumée, en fait une des meil¬ 
leures poires de dessert. 

BOTTE, ii.f. Ail. angl. btuid/ef- 

vale, fitmmK — Asseinbhige de végétaux par 
groupes, qu'on a liés ensemble. Une botte d’as¬ 
perges, de radis, de .salsÜis, de salade lo- 
niaine, etc. 

BOSSE, s. f. AIL aiigl. 

Ital. huzzü; flamand htiim, — Tonneau dont on 
se sert plus particuliércinerit pour le sel, ancien¬ 
nement pour le cidre, le vîn, etc. 

BOTTELER, ra. Ail. hinden; augL fo hiud; ital. 
ra — Action de faire des bottes de 

légumes, les assembler et les attaclier en¬ 
semble. 


BOUC, m, {îlivetipa). AIL Zmienhouk; angl. he- 
(jmit- ital. îapfù; îrbuKL Aoe. —APlle do la chèvre; 
famille des ruminants. La chair du bouc n’est pas 
alimentaire à cause de son odeur désagréable; 
elle n’est mangée qifà l’état de vhevi^eitH. 

BOUCAGE, y. m.. {f^hniihieUa). AU. Blbeà^iell; 
angl. midfrafie. — Plante de la famille 

des ombellifêrçs, dont l'une des espèces, le B. auh 
est très conuii en confiserie (voiraw/y). 

BOUCANAGE, y. wn AIL hu UüitÆ'h dau'rcoi; aiigL 
mot qui dérive du caraïbe et signi¬ 
fie çlah jmr allusion aux edaies dont les noma¬ 
des se servent pour fumer et sécher les viandes. 

— Dessiccation dos viandes, du poisson, des lé“ 
gumes par la fumée, puis à Fair vif. Action de 

fumer, sécher les aliments dans imhoti- 
rdft ou lieu destiné au boucanage. 

BOUCANIER, .y. m. — En Ainériqite, cliasseur de 
bœuf sauvage, braeonier, pirate. 

BOUCHAGE, f. lu. Ail. Zitp/Vopfeiîf^ angl. lutiag. 

- .Vetion de boucher les ouvertures, fei mer à 
Faîdc d'un bouchon le goulot d’une bouteille. 

]>e boucliagc des bouteilles est une opération 
<ini demande le plus grand soin; car de cetteopé- 
ratioii et de la qualité des bouchons dépend la par¬ 
faite conservation des liquides renfei niés. Le soin 
du bouchage doit être plus strictement oliservê 
encore dans les conserves alimentaires. 


BOUCHE, X. Allp Muiid^ angl, 

esp. bocii: ital. httcatj son étymologie vient du 
mot sanscrit vhifj qui signitie manger, avaler, 
bouche par laquelle on ingère les aliments, — La 
bouche est l'organe par lequel tons les animaux 
prennent leur nourriture; pour i'homme, elle est 
de plus l’admirable moyen par lequel il déve¬ 
loppe ses i>en.sées, manifeste scs désirs, expose 
ses besoins, exprime scs sentiments par la pa¬ 


role. 

C’est la boiiclio qui est cbargée d'accepter ou 
de refuser les aliments propres ou impropres à 
la nutrition; à leur faire subir la première éla- 
l>oratiou en les broyant par la mastication qui 
les imprègne, des liquides salivaires qui en 
opèrent la première trains formation; trente- 
deux dents coucou J en t à ce travail et leur 


secours est une des premières conditions de di¬ 
gestibilité. Les personnes qui avaient les ali- 
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nients les^ màthor, ou qui ont perdu leurs 
dentSy digèreut mal et sont sujettes à des mala¬ 
dies nerveuses du tube digestif- eellesad dispa¬ 
raissent aussitôt que les dents perdues font place 
à des dents artificielles permettant îa mastica¬ 
tion. Les personnes âgées^ par exemple^ qui ne 
peuvent opérer ce travail devront se soumettre 
à un régime de mets bien euïts^ de viandes bien 
braisées; possédant dans la décoction toutes 
les parties nutritives et pouvant s^issimilci' aux 
fiuides salivaires^ qui découlent des glandes pa¬ 
rotides, sous-maxîllaircs et sublinguales et qui 
sont asseîî abondants pour fournir un poids jour¬ 
nalier cVuii kilo et demi environ. Oe liquide 
dissout les cbloniies, les pliosjdiates et les sul¬ 
fates alcalins contenus dans les aliments; son 
action est encore plus impoi-taute sur les subs¬ 
tances farineuseSj qu'il transforme endextrîne et 
en glycosc par rintermédîaii e <r!in fei'inent par- 
tieuliei' auquel on a donné le nom de (iiff.sttr.sr 
et que quelques auteurs désignent aussi 
sous le nom ûg ptt/idhîe. La salive reste ina< tivc 
sur les corps gras, tels <iue le bcmTC, les luiîleSj 
les viandes grasses et autres aliments azotés, 
l^ur (]ue cette première élaboration qui pré¬ 
pare les aliments au travail dîgestîfs'aceompHsse 
avantageusement il est de toute rigueur de tenir 
la bouche dans un état de parfaite propretéj de 
bien cnti etcnir les dents et surtout s’abstenîi-de 
fumerj de SC brûler la bouelie pai' des alcools qui 
privent les organes du goût de toute sensibilité, 

La bouche du fumeur étant iiaturellemeut fu¬ 
mée, la langue fendillée est recouverte d’une 
couelie d’enduit blancliàtrcqni s'accroît pro,gi‘es- 
sivement vers sa base : les papilles nerveuses 
qui doivent recueillir rimpression des aliments 
sont paralysées, les porcs salivaires fermés; pour 
les fumeurs, les aliments n’ont aiicim goût enga¬ 
geant et, en géiiéiab ils se mettent à table sans 
appétit; l'iixioinG fffppiittt rhntt en ■tiKnt.tjeintf a du 
être créé par eux; car, dans (-C cas, les aliments 
servent (du moins les premières bouchées) a net¬ 
toyer la bouche, et ce n'est qu’aprês l'avoir dé¬ 
barrassée de ces enduits repoussants ( [ueia jouis^ 
aancc du goût arrivant fait savourer les aliments 
avec plaisir et que ceux-ci acquièrent les con¬ 
ditions de mastication et de salivation néces¬ 
saires poui‘passer à rélaboradon de restomac* 

Un néglige trop rentretie)! de la îiouçiie et des 
ilents; les niôrcs devraient apprendre aux en¬ 
fants Ibiygiéne buccale, et les adultes devraient 
attacher une plus grande impoidancc à la pro¬ 


preté rie cet organe. Par la i eeette suivante, nous 
donnons un moyeu certain de mettre arrétàTen- 
vabissoment des parasites de la Itouchc : 

Antiseptique buccal. — Fomutfe fUH. — Em- 
idoycr: 

quiiic|uiMH . . gianiiiio^ 

JSucre cil poudre . — lu 

llcsiijc dx; MÈrvliJi .. — ]u 

IMiuiit taliîi] . liïrc I 

/VetvW. — Faire macérer pendant cinq jours, 
en ayant soin d'agiter tous les matins* Filtrer et 
mettre en bouteille. 11 suffît pour son emploi de 
metti c une cuillerée de ce liquide dans un verre 
d'eau. Ùn se gargari.sc comme d’ordinaire. 

Pour conserver les dents blanches, nous con¬ 
seillons d'on ployer la poudre dentifrice sui¬ 
vante : 

Poudre dentifrice. — — Em¬ 

ployer : 


CliJirbim v'cgcUil . . , 
Çiiiitplu'c pulvcris^"' . . 
Sulfuci;* iiirtjiiuiHie * 


*- t 
^ lu 


Pulvériser et mélanger le tout, (bu frictionne 
matin et soir ayant soin de rincer la bouche à 
idiaque opération. 

Hî Pon pi‘éfère Téllxir dentifrice suivant ; 

Eau de Botot. — LVôWr — For- 

itinle — Employer : 

Huile t'sseutu'llc ûiî meuduv * , , gnuiiiiies S 



— 

O 

fîniiielkule Cüvluii 

— 

1 

— -- girofle. . . . 

— 


IVuitui U tlo bLUïjüihl, . * . 


S 

pyr^Hu'c .. 


s 

— iriiïut.. . . 


s 

t'udiüiiillo. 


It) 

Ali'ool fl St P.. 


!JÙ:I 


Mêler et filtrer. 

Telles sont, en résumé, les règles aussi simples 
que peu coûteuses qui peuvent, eu les observant, 
entretenir la beauté dentaire et partant faciliter 
cet organe â contribuer pour .sa large part au 
premier acte de la digestion îles aliments, tout 
en permettant la jouîs.sance du goût, 

BOUCHE â FOUR ( 7'ei‘më de bonlattyerh). —-Polie 
de fer à charnières ou à rainures servant à oii- 
vrii’ et à fermer le four* On distingue la boitehe 
rhmioiiëj la botiche ,‘n>niH(pe â ehtttnej la botichê ti 
basmuh*. la hùffvhe pour four de pâtisi^hr^ enfin la 
hoitclte onlJmitre. La perfection qidun industriel 
parisien, C* Tld baudet, ingéniour des Arts et 
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;^fanufactlll es, upportc cliac|Uû alinéa à ccs ap¬ 
pareils, on les simplitiaiit (*)j ont heureusement 
î>errais de réaliser cIc sérieux progftcs dans le 
domaine de la panifiiation ivoir /kHtfangerte). 


BOUCHES-ÛU-RHONE (rrndtilf fht drp. 

Ce département, qui est l'un dos plus beaux de la 
France, a poui olief-lieu liarseillc; il occupe près 
de dix 211 il le liectarcs do terrain vî^noble pro¬ 
duisant. des vins rouges et blanes. Les rouges 
très colorés^ spiritueux, ont un goût particulier 
qui distingue tous les vins du ^Midi. Ils contîcii' 
lient en général beaucoup de inalatede potasse* 
On récolte aussi des vins blancs très estimés, tels 
sont les ^iluscats, les Malvoisies, les vins bluiios 
de Cassis* 

L'olive, ramande, la figue, la (‘îlpre y sont 
l’objet d'une culture importante et constituent 
la plus grande richesse gastronomique de la 
France. Les poissons, très variés et abondants^ 
dos rivières, des fieu vos et de la Médltorrancc^ 
viennent justement ennehir les ressources dos 
différoiites villes. 

BOUCHÉE, f!. f. AIL /iUen; angl. Mtn(fftfn},- itaL 
fidicattij d'où dérive son étymologie. — Mn ctti 
petit vol-iiu-vent qui varie do nom selon la 
tonne et les garnitures qu’il coiïtieut, Fn 

tous les petits-fours sans exception de gei’iro. 

La croûte de bouchée. — Foi^maie O'JL — 
F'aîre du feuilletage selon la règle (voir.ee mot), 
rabaisser à un demi-centimètre de hauteui', sui¬ 
vant la qualité de la pâte; couper des petits ronds 
avec remporte-pièce à petit pâté; calquer légc- 
reinent, avec la pointe d'un couteau, des petits 
l'onds au milieu des bouchées désignant ainsi la 
eirconfércnce du vide et dont la croûte du centre 
servira de couvercle. Cuire dans un foui" relati¬ 
vement chaud; étant de Itellecôiileur et parfaile- 
tuent levées, ou lève le couvercle avec la pointe 
d’un petit couteau; on paasse alors le doigt au 
centre et contre les parois pour on assujettir la 
pfite. Cette méthode est la même pour toutes les 
Ixmehées sans exception, qui ne dirtèrent, comme 
je Fai fait remarquer, que par la variété des gar¬ 
nitures et la forme; coupées en losange, en trian¬ 
gle, ronde ou carrée, a la volonté du praticien. 

Bouchées à* la reiue dttutd k — 

Ftrrmjdê Hédiiire une sauce suprême, une 


r 11', nia lEiiiii'ot. I''ari::!i. 


sauce allemande ou du velouté fait avec du 
bouillon de volaille: couper on petits dé.s des 
tiuft'es, ehampiguons lïlaiics, ris de veau et du 
blniic de volaille; Jeter dans la sauce précitée et 
en garnir les croûtes sus-mcntionnée.s* 

FpfnarqniK — -le dis, une fois pour toutes, que 
les bouchées, pour quelles soient savourées avec 
plaisir, doî^xnt être servies très chaudes. 

Bouchées à la crème {îftn^^-d'œui-rfi chuHd )^— 
Formide dd/L — Faire une sauce béchamellc, telle 
qu’elle est indiquée dans son article i 
(voir Béchatmd); la passer à travers un linge- 
d'autre part, faire blancliir des cervelles de veau, 
de la moelle épinière de bieuf, les couper en pe¬ 
tits dés, Jc.s assaisonner et les achever de cuire; 
les égûuttei', les mettre dans les bout bées à Faide 
d'une cuillèro à café; sur cotte garniture, on sau¬ 
cera r.vee la béehainelle tenue liquide. Mettre îe 
couvercle et servir* 


Bouchées àla financière {îft}rs(rfr(ttyeifi((ud). 
— Formffh (FJi ,— Après avoir préparé les croû¬ 
tes des boiudiées, on coupe en petits dés des 
trufies, des champignons, du blanc de volaille, 
de la langue écarlate, du Jambon, des ris de veau 
que l'on fait cdiautferdans une sance madère ré¬ 
duite* fTarnir les bouchées et servir sur une ser¬ 
viette pliée sur un plat rond et cliaud. 


Bouchées aux crevettes Ihrii^d œtfrfet/tttifd i. 
— Formule — Les croûtes étant préparées 
clans la règle, on les maintient chaudes pendant 
que, d'autre part, on met un morceau de bcuri^e 
dans une casserole et une quantité relative de 
farine; on laisse cuire celle-ci en lemuant, en 
ayant soin de no pas laisser roussir* l\Iouiller 
avec du jtis de champignon, frais de préférence, 
ou d'une boite fraîchement ouverte; une petite 
quantité de consommé* Assaisonne!' l’i point, lais¬ 
ser réduire, lier la sauce avec du beurre de cre¬ 
vette et des jaunes d’œufs, passer à travers 
FétamincH Mettre dans une petite casserole des 
crevettes décoquillées, ajouter la sauce neces¬ 
saire et en garnir les boucliées* 


Bouchées aux huîtres (fiors-d^æîitu^e clurud). 
— Formîde ü'JfL — Préparer les croûtes un peu 
fermes, ûiirc une sauce comme la précédente, 
m'evis sans beurre d'écrcvi.sse; faire blanchir une 
quantité relative d'iuiîtres fraîches (les huîtres 
(le Conserve peuvent servir a cet effet, en les 
échauffant simplement), les éplucher, les couper 
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en petits earrés, couper également tles chanipi^ 
gnons. Déposer dans mic casserole et mouiller 
avec la sauce^ dans laquelle on aura ajouté iin 
peu de citroîu [1 est a rcinarcpicr que si les liiiî- 
très sont de conservej on peut ajontei* à la sauce 





un peu de leur Jus. La garniture étant chaude^ 
on garnit des croûtes^ on les dresse pyramidalc- 
ment sur un plat rond et ehaud^ sur lequel on 
aura plié nne serviette. 

Bouchées au foie de lotte (//r>r.v-f7‘tr^/rrc 
chaud). — Fonnnle 0'Ü7. — Faire Idancliir des 
foies de lottes fraîcbenient péchées^ les égoutter, 
les passer dans une poêle avec du sclj lorsqulls 
sont cuits à point, les déposer sur une assiette; 
les (‘Oiiper par petits morceaux. D'autre part, on 
aura fait nue sauce de la nianière .suivante: faire 
cuire une cuillerée de farine dans du beurre frais, 
la mouiller en remuant avec- un lion coin t-bouil- 
lon de poisson au vin Idanc. Préparer un mirc^ 
poix de haut goût, rajouter h la sauce et fairt‘ 
cuire; étant cuite,mi radditîonnc d’un bon coulis 
d’écrevisse, on la lie avec du beurre et des 
jaunes d’œufs; on la passe a l’étamine, on y 
ajoute les foies chauds et on en remplit les bou¬ 
chées également très chaudes. 

Bouchées aux laitances de poissons. ^— For- 
muie — Cuire les laitances dans du vin blanc 
condimenté de clous de gîi'oUe, de thym, d’un oi¬ 
gnon, de poivre blanc et de sel. Préparer une 
bonne sauce d'anchois, corsée; remplir les him- 
chêes de laitance que l’on arrosera de sauce 
cranchois avant de mettre le couvercle. Lesdi’es- 
Bcr en pyramide sur un plat rond garni d'une 
serviette pliée et cliaiule. 

Bouchées au palais de bœuf {Cuis, amdcu.) — 
Focmitle — Après avoir cnit le palais de 
liœuf dans la règle, on en c oupe des petits dés 
que l’on mélange avec des c:hanipignons et des 
truffes également coupés. Mettre dans une cas¬ 
serole une quantité relative de béchamelle; la 


remuer en y ajoutan!;,par petite dose, de la glace 
de viande tondue; lorsqu’elle est d'un bon jour, 
ajouter la préparation susmentionnée pour Té- 
chuutfoi'. tiarnir les petites croûtes et servir très 
chaud. (Carême.) 


Bouchées à la Monglas. — Foemuh fjW. ^ 
Faire cuire du foie d’oie fixais, le laisser refroidir, 
le couper par petits dès ainsi que des truffes. Pé- 
diiîre la cnîssoii ave(‘une sauce au vin de.Madèj e 
faite avec du bouillon de volaille, ajouter les gar¬ 
nitures en liant la sauce avec une petite quantité 
de glace de volaille. Etant à point, on en garnit 
les bouchées coupées en losanges. C'est ainsique 
se sont faites les premières bouchées à la Mon¬ 
glas, et cîont rinvention est duo â deux artistes 
de l’antiquité; le ragoût à la Itouglas, â Lagui- 
pîère et la croûte feuilletée à son digne élève 
Carême. De nos jours, on sert maiheiireiisemcnt 
des bouchées a la Monglas sans truffes ni Ibîo 
gras, il serait cependant plus digne de ne pas 
profiiner les aliment.s en confondant et les noms 
et les mets. 

LKS nOUCHKKS PRTlT.S-Foin^S fpâfismrie). — 
Outre les entremets, on distingue les B. de des¬ 
sert ou petits-fours qui varient de noms selon 
le genre : 


Bouchée sultane 

— Employer : 

FariiiR.gmimncs 

Levurt dü nniii. . . — lltKi 

Htmrrü füiuUi. . — HHj 

dlufs fraift *. nombre 

Pue pincée dr .‘ici vt titu r<'. 


Froccdê, ■— Tamiser la farine dans une terrine 
et en former la fontaine, y mettre Je sel, le sucre, 
le beurre et délayer avec une petite quantité 
d'eau tiède, de façon à lui donner la consîstaîice 
d'une pute à frire ferme» Lui incorporer la levure, 
couvi ir la terrine et laisser dans un lieu chaud, 
pour i>rovoquer la fermentation, jusqu'à ce qu'elle 
ait atteint le double de son volume; la inîs.ser re¬ 
froidir, en former dos petites boulettes de la ginas- 
seur d'une noisette et les frire dans l'huile d'olive, 
puis les égoutter. Lorsqu'elles sont cuites, elles 
doivent avoir une couleur dorée. Les arroser d'un 
sirop aromatisé de rhum, rie marasquin on 
chartreuse; lorsqu'elles .sont imbibées, les dres¬ 
ser et les SCI"vil' chaudes. 


Bouchées aux pistaches (/V^/Ay-/cnn'.v).— For¬ 
mule iPJ'J. — Faire un biscuit sur le feu (voir for- 
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mule 4^8) et couclicr hi pâte eu forme long^ue 
comme des petites nici ingues. On la fait c uire et 
Fon pratique ensuite une cavité qxic l'an remplit 
de crème aux pistacites. On assujettit les deux 
faces crémeuses ruiie contre Tautre afin d*en for¬ 
mer des ovales que Ton glace au fondant pis- 
tacliep 


Bouchées au chocolat {Peffts-foiiri^}. — 
mtile 633.^ Faire une pâte à biscuit (/bmK^i 3 424) 
et la coucher en forme de petites meringues sur 
du papier^ les glacer avec du sucre en poudre et 


les faire cuire. Laisser refroidir, les parer avec 


un coupe^pâtCj les garnir intérieurement dame 
couche de gelée de pomme et ajouter rime des 
laces farcie.s contre Tautre. Les glacer au cho¬ 


colat* 


Bouchées au rhum {PePh-fourii}. — For- 
inale 634. ■ — Employer la même pâte comme il 
est dit dans la formule précédente; garnirl’intê' 
rieur des biscuits d^une marmelade cFabricots et 
les glacer avec une glace fondant au rhum* 
Môme procédé pour les E. an kirsch^ on le 
s U Instituant an l'imm* 


Bouchées au Fovm uïe fJ3â. 

— Employer la meme jfâte et procéder comme 
dans la fonuiile les garnir de glace de caté 
faite a froid et les glacer au fondant au café. 


Bouchées aux fraises {l\>fits-fours). — For- 
mtfJe éVié. —Employer la meme pâte et procé¬ 
der comme dans la formule h3:î et garnir les IL 
avec de la marmelade de traises, (Slacer avec de 
la glace de fraise faite â froid. 

— La nomenclature des bouchées 
est certainement pins étendue; mais, comme 
elles ne dîüèrent que de garniture et d'aromates, 
le lecteur saura lui-même donner le nom qui 
convient â chaque vai iété* 

BOUCHER, AIL Metzf/er; angb biitcher; 
ital. ttiaceUajo; étymohagie contradictoire de 
liouche et de bouc. — Celui qui tue les animaux 
et vend les viandes propres â ralimentation de 
l’hominCp 


BOUCHERIE, f. AH. Fvhfachtham; angL bu- 
/cAm/; ital. bitvkerht, — Lieu ou l/on dépèce et 
vend les viandes d’anîmaux sers‘ant â la ïioujtL 
tLire de riiomme. 

Tous les peuples civilisés du monde ont eu 


leur boucherie ou abattoir particulier, communal 
d'aboi d et par corporation de métier ensuite; 
puis enfin libre, mais sous la surveillance de l’au¬ 
torité communale, confiée â une commission d'hy¬ 
giène publique* Les Israélites ont conservé relL 
gieusement, selon la loi mosaïque, boucher et 
boucherie sous les ordres sanitaires du Rabbin* 
Les Grecs d’Athènes avaient des boucheries ap^ 
pîirtenant aux riches de Tépoque; puis enfin, des 
établissements publics; de même que les Spar¬ 
tiates avaient des boucheries sous la survelltancc 
des Ephorea, chargés de surveiller les magasins 
alimentaires destines à conserver les produits né¬ 
cessaires â la confection du brouetlacédémoiiiem 


Les boucheries des Romains, étaient 

dans les premiers temps éparses dans différents 
quartiers de la eapitaie, et finirent par se grou¬ 
per dans un quartier qui prit le nom de Macei- 
luiîi mitgnum, où se vendaient également toutes 
les substances comestibles du règne animal. Le 
hixG culinaire des Romains, pom suivant sa mar¬ 
che esthétique, exigea bientôt la construction 
des abattoirs et des boucheries, dont la magni¬ 
ficence ne le cédait en rien aux bains les plus 
somptueux* 


Dans les capitales des trois grands peuples : 
Athènes, Rome, Paris, la boucherie a passé par 
le*s même.s phases auxquelles on a attaché la 
meme importance de salubrité* Une ville d'un 
petit pays ami de la France possède Tabattoir 
le mieux conditionné qui existe; cette ville la plus 
hygiénique du monde est Genève. L’abattoir con¬ 
struit en 1877, sur les bords de TArve, réunît su- 
2 :kéricurenient toutes les conditions de salubrité 
réclamées par riiygiène. Du reste, sa position 
exceptionnelle favorise tout particulièrement 
cette installation munie des meilleurs appareils 
réfrigérants* 


A Paris, Tabattoir de la dette, grâce â la 
surveillance la plus active exercée par la police 
sanitaire, est tenu avec la plus stricte propreté* 
Les locaux où sont échaudées les dépouilles, 
têtes, pieds de veau, de mouton, etc., quoique 


loués â des particuliers étant soumis â la même 
surveillance, la comme ailleurs on voit régner 
la propreté la plu.s méticuleuse* La tète de veau, 
après avoir été gonflée par Ibiir â l’aide d'un 
s^uifllet, afin que la peau ne présente pas de re¬ 
plis sous le râcloir de rouvrier, est plongée vive¬ 
ment dans beau chaude etredree après quelques 
miuiites pour être raclée sommairement et rc- 
raisc ensuite âdhiutres ouvriers qui la finissent; 
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iiprûÈâ ravoir replongée successivement dans plu¬ 
sieurs eauXj elle en sort lilniiche et prête A être 
livrée aux boucliers. 

Les pieds de niouton, après avoir été mis dans 
Teaii chaude comme les têtes de veaUj sont tour¬ 
nés â la mécanique, ce qui simplifie le travail en 
supprimant beaucoup d'ouvriers; la presque to¬ 
talité des poils étant enlevés par le râcloir nié- 
caniquej les pieds sont tinis â la main et, après 
avoir été plongés successivement pendant quel¬ 
ques minutes dans plusiem s eaux, ils sont mis en 
bottes pour être vendus. Alors, on reciieille pré¬ 
cieusement l’écume grisâtre qui surnage sur les 
bassins où Ton a fait bouillir les pieds de mouton, 
pour extraire de cette eau graisseuse l'huile que 
les pieds ont abandonnée en cuisant. C’est cette 
huile décantée, clarifiée, rendue limpide et trans¬ 
parente, que Bon emploie pour la mécanique de 
précision et l'horlogerie parce qu'elle n^est pas 
siccative. On fabrique de mémcderhuile de pieds 
de bœuf, mais que ron dit bien inférieure. 

Avec le sang de bœuf on fabrique la poudrette 
pour ragricnlture : aussitût caillé il est égontté 
et mis dans des tonneaux; un foulon mu par une 
machine le transforme en une espèce de pâte que 
Fou fait dessécher pour la réduii‘e en poudre et 
être ensuite a' en due comme engrais. 


llYGIKNE, — Le coloris du teint des boucliers 
est dû îi deux causes : Fait du matin et la l espi- 
rution du sang frais. L'influence qiFa sur notre 
01 ganisme tout ce que nous respii'oiis est (‘onsi- 
dérable. Ou peut s’en convaincre par Fembon- 
poînt des rôtisseurs qui respirent le jus des rôtis 
et la maigreur des pâtissiers-confiseurs. J/expé- 
ricnce a ôté plus déeîshœ : j’ai mis durant six 
mois un cuisinier pâle et maigre â la partie des 
rôtis; son teint devint rose et il grossit à vue 
d'œil, tandis que son successeur aux sauces, pré¬ 
cédemment rôtisseur, maigrissait aussi rapide¬ 
ment que son collègue engraissait. Quelle était 
cette cause, si ce n'est Faction des fumets res¬ 
pires ? 

La respiration du sang a donc sur le coloris 
du teint et l’embonpoint une action aussi puis¬ 
sante qu'un aliment palpable. 


BOUCLIER, R. tiu — I^oissoii de mer liabitant la 
côte do FIslande et du Danemark, La chair du 
mâle, trouvée excellente par les habitants de ces 
pays, se mange grillée. 

BOUGON, ér. m.{(Jnh. ijrecque). — Au figuré, ce 
mets ïFa rien d’engageant, l’Idée que réveille ce 
mot Aient de ce que Fon s'est servi de cet aliment 
pour empoisonner un célèbre peintre de F Anti¬ 
quité. 

Boucon à la grecque {Entrée), — Fonnute ô'-ï". 
— Tailler des tranches dans la noix de veau, les 
aplatir en leur donnant mm forme longue et 
mince; les saupoudrer de ciboule, cerfeuil et 
d’estragon hachés. Les étendre les unes â côté 
des autres et mettre sur chaque tranehe une 
lame de jambon taillée mince; rouler les deux 
tranches. D’autre parbciseler des oignons et une 
gousse d'ail. Foncer une casserole en tcire, mettre 
les rouleaux, en alternant les couches d'oignotis, 
de champignons et de truffes. Arroser avec une 
demi-glace et du vin de Chypre. Faire l>raiser à 
Fétoiiffée jusqiFâ ce que le tout soit cuit et son 
suc réduit à glace. 

BOUDIN, X. m,{IkmtuhiR). AU. HlidiciirHi; angh 
hlood piuliVnuj; \tiû. Hiuiquînacrio; déi'îvé du latin 
hoielmj puis, par interversion, hoyau, 

qui, avœc le radical hod^ signifie quelque chose 
d’arrondi. — Saucisse de sang de porc, de san¬ 
glier, de daim. saucisse de volaille 

ou de fa ICC blanche. 

Le IL est un des rares aliments de la cuisine 
assyrienne ({ui se soit transmis intact jusqu’à 
nous, ilai.s la ciuircuterie française Fa perfcc- 
tiomié par des IL blancs, dont il ne reste du B. 
primitif que le nom et la forme. 

Boudin noir {Charruferh). — fornutle iiSS ,— 
,Ce lïoudiu appelé B. de Paris ouêmi^àcest fait de 
la façon suivante : pour le sang d'un porc, éplu¬ 
cher et haclier : 

Oîgiioiiü, ... kilogranimcs 1,500 

ClL':tOUS MOU [îlCSsC-î^ ..... — 1 » 

îqâet!.s ([ioivru, i>iiiu:iiq j^ersii hacÈiéj. 

IjO sel 


BOUCHET, m. (Liqueur e^jccitanie). — iioisson 
obtenue par la cuisson de cannelle, de sucre, d'eau 
filtrée et additionnée d’alcool. Cette boisson ne 
convient pas aux pcrsouucs imtablcs, nerveuses 
ou bilieuses. 


Jkücédé. — Faire cuire les oignons dans du 
saindoux, le.s mélanger aux crefon.^i (toile abdo¬ 
minale du poj c coupée eu dés et fondue) qui doi¬ 
vent être tendres et blancs, mettre le sang, les 
cretons, les oignons et les épices dans une bas- 
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sine; Ja placer sur une marmite d^eau en ébulli¬ 
tion pour chantier le tout et empêcher la graisse 
de se (ïongeler; brasser Je tout et entonner daïis 
des inenus lioyaux de porc. Plonger les boudins 
dans une Tnarinite d'eau bouillante et les y lais¬ 
ser jusqu’à ce qu îJs soient cuitS; ce qifon recoîe 
naît lorsqu'eii les piquant avec une épingle il ne 
sort plus de sang. 

Boudin de Noël — / brmîf/e €S9.— Voici coiiv 
jnent le cuisinier poète A. O'^anne s exprime dans 
line pièce dont nous extrayons le passage sue 
v^ant : 

C’<ist If. b and i 11 rpi'i] est lU» inofle 
I ïe fêttir m ce .fniir cïiictiri^ 

Je dirai caiiiinii il s'ïiccomiiiafle 
Lci tours^ si vous le voulez Inoii. 

Coin! de sciî ttibliers canunc cii uu blanc siuiîrv. 

Mou cliarciuier, tii^s soleiuielj 
Wii livré, incunaîiiniit jusqu'en sou sanctuaire, 
l.c secret proi'essiûniiol î 


Les plonger clans l'eau boiiillante et piquer 
avec nue aiguille ceux qui viennent au-dessus. 
On doit les conserver peu cuit 

Ce boudin a l'avantage d'être moins indigeste 
que celui de la formule précédente. 

Boudin à la lyonnaise. — Form^th 04î. — 
Pour le sang d'un porc on emploie deux kilos 
d'oignonSy une poignée de hues herbes et rassiiP 
sonnenienfc nécessaire. On entonne dans des me¬ 
nus boyaux de porc et on y introduit un inor créait 
de toile abdominale roulée eu bâton dans la lon¬ 
gueur du boudin, rin les cuit comme les autres. 
Pour les servir^ on les cuit dans une poêle avec 
de la toile abdominale, coupée en dés^ du foie de 
volaille et des oignons émincés, on y ajoute aussi 
quelquefois du mou de veau. 

Boudin façon de Nancy. — l onmde (MJ, — 
Employer : 


ib:VKT'l'K : 

Jb»qian»K des oigiioiiiri, liaclivs tnf?mis, momis, 
ipi’avec autant de Uum:! snr un fbii doux l'ou passe 
Lvh touvtiaut tant, qu'ils soioiu d’uii beau blond t 
r.t ijue leur doux îirnnio envnbbse IVspaee... 

MêlcK lo tout nu snug, puis bien aü.sEibniiuüz, 

!>e seb poî\Te et inu^hcnde, nlnai que deü épiees, 
l'ii Tcne de Coj;iine; après: vouis cntoniieK, 

Daiiü les boyaux de poiv — dniu Puii des oi idées 
Est d'avance fermé, et {lùs qu'ils sont ^eîupli^^, 
Fieelcjî Fautie bout et dfiiis l’eau fréiiiissaiite, 
PJon^iej! tom les boudins! Ces travaux luconndis, 


dnvfuuis 


Egauuex-ieâ après vingt minutes d'attente. 


l'rès de la bikhe de Xaid, 

Qui dans lïitro flambe et laêtille, 
Veillaus d'uii œil tout paternel 
Le botidiu qtu doueeuieiit grille. 


Boudin à la Genevoise (Olnfrcifterle sitiw). 
— Formule 640, — Employer : 

ri 

Le sang d'un pore. 

Oignons blancs ......... kilogram. l,rifK> 

Lard frais. . i 

Cerfeuil, estragon, poignée. . . . nombre I 
Poivre, luiiatatie, marf^daiue , , grammes 40 

Lait frais. . . ]îtr(; 5 . ^ | i.o 

Le sel iiêianssaife. 


Procède, — Cuire le lard la veille; le découper 
eu petits dés, très fin. Faire cuire dans du sain¬ 


doux les oignons et les fines herbes, y ajouter les 
dé.s de lai'd; couler le sang àtrav^ers une passoire 
dans une bassine, y ajouter le sel, les épices, les 
oignons et enfin le lait. Remuer. 

Entonner(en ayant soin de remuer chaque fois) 
dans des boyaux de bœuf, en laissant un petit 
espace non rempli, parce qu'ils cièveraieiit à 
l'élniîlitiou. 


t liguons badiès. ..kilo grain. 1 

J'îUUii’ fraîche eu îles.. . — 1 

Sang de porc.. litre . . 1 

tlùitâ frais . ....nombre S 

Cojrnac ..décilitre 1 

Sel et épices. 

J^rocédii — Cuire les oignons avec du saïii- 
dôiix, les mélanger avec la panne, le sang, du 
persil haché, les aaifs, le cognac, le sel et les 
épices. Faille chauffer le tout au baiit-maric; mè- 
langei', entonner dans un menu boyau de porc. 
Les attacher par bouts longs de 15 centimètres 
et les cuire selon la règle. 


Boudin à la crème. — FonnuU Gid, — Ein- 
I ployer: 


Uîgnoiia bbuifs.l;Slogram. l/ilX) 

Créiiic fniîcîm. .Iitr6. , 1/2 

Eiîuis bci'bcs liacliéew. ..poignée. I 

Sang de iHirc .. lilrc. . 1 

Procédé, — Ajouter sel, poivre et épices né¬ 
cessaires; passer les oignons sur le feu avec du 
saindoux; inélaiiger le tout, et entonner dans des 
menus boyaux de porc; les cuire on les laissant 
tendres. 

Tels .sont les différents boudins noirs connus 
de nos joui's. 


JîYGiÈXF., — L'in digestibilité du boudin est pro¬ 
verbiale, témoin îe quatrain suivant : 


[>c il'ois choses IHcu noua gïtrdc : 
fhi hfnafin noir sans niauuirdc, 
T>’uii 1,'alct cpii sfi rogankî, 
iriiiic fcuiinc qui farde. 
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Les plus faciles à digérer sont ceux qui coii^ 
tiennent du lait ou de la crème avec le sang. 

Boudin blanc du Mans. — Formule 6il, — 
Employer : 


Porc frais msugrt*. . . . . 

.... kilograîn. 

2 * 

Tjard frais haché. , , . 

• i- 1 a 

1 

Foie gras frais. ..... 

.... grammes 

20(1 

Sel de cuisine ...... 

4 ■ » • 


Poivre blanc frais moulu. 

.... — 

20 

Erices fine.s, ...... 

. . . . 

10 

(Eufs frais . 

.... iinndïre 

10 

Oignon . 

■ ■4a 

1 

Crèine fraSclto . 

.... lilre. . 

1/2 

P(‘r.siK . . 

.... branches. 

O 

J^rocédé, — îlaclicr et 

piler au mortier 

le lard 


maigre, y ajouter le lard frais haché, le foie gras, 
la crème et tout rassaîsoimernent ^Mélanger le 


■¥ 


4 




b. 






• • » « «...rra 






.3^ 



Fig. 1SUU.4ÜII hl^nc (tu >lai)4. 

tout et emplir les boyaux, honiogénéiser en 
ni oui liant avec du lait préalablement cuit. Km 
tonner avec la machine dans des nieiuis boyaux 
de pore de la longueur dbuie brasse^soît par pe¬ 
tits bouts. Les cuire à l'eau. On les sert grillés. 

Boudin blanc de volaille. -— Formule (l id, — 
Employer : 

.... g'i'anuiu^j^ 200 


■I '• « 


B Unie d e vol n il le . 

Tjtii'd fmjtî . 

J i la lies d'œufs.. . 

Sel, poivre, épices (ines. 

Un petit oignon liadid. 

T^ait cuit avec une feuille de laurier, litre 


ir>o 

nombre r» 


1/4 


Procédé, — Passer roignon au beurre frais 
clans une poêle sur le feu. Piler api ès avoir lia- 
ché les chairs de volaille et le lai d, y mélanger 
les épîceSj les blancs d’œufs à petites doses^ 
le lait. IJomogénéiser jusqu'à ce que la masse 
devienne liquide. Entonner dans des boyaux de 
porc et les attacher par bouts. Les cuire selon la 
règle et les griller au moment de servii'. 


Boudin de perdreau à la Eichelieu.— For^ 
mule 6i6, — Blmploycr : 

Trois cents grammes de chair do perdreau 
dont on aura écarté les nerfs et la peam Piler la 
chair avec deux cents grammes de panade faite 
avec de la farine de riz, ajouter trois jaunes 
d'onifs et deux cents grammes de beurre fin^ as¬ 
saisonner de sel, d'éptees et la passer au tamis 
do crin. Essayer la farce, et si elle n’était do la 
consistance voulue, ajouter un truf entier; la re* 
muer dans ime teiTine de manière à la rendre 
lisse; la laisser reposer sur la glace. 

Décorer des petits moules à nougats en cuivre 
étamé; beurrer rintérieiir, couper à l'aidc d'em¬ 
porte-pièce (de pelîtes parties propres à confec¬ 
tionner un dessin) des trutfes, de la langue écar¬ 
late, du jambon et des champignons blancs; 
appliquer ces petits morceaux sur la partie grais¬ 
sée du moule, à l’aide de la pointe d'un couteau, 
de manière à en faire un joli décor. Coucher sur 
le décor, en évitant de le déranger, une nappe 
de farce plus haut mentionnée, de façon à foncer 
les petites timbales. Avec les carcasses et les 
débris de perdreaux, on aura préparé un fumet 
do gibier très concentré, dans lequel on aura 
ajouté des trutîcs liachées et quelques blets de 
perdreaux coupés en dés dont on remplira l'In¬ 
térieur de la timbale. Recouvrir de farce en ayant 
soin dû ne laisser aucune ouverture; recouvrir 
encore d’un papier beurré et les faire pocher an 
bain-marie. Démouler et di esser sur un plat rond 
et envoyer dans mie saucière à part un fumet de 
gilner, 

liemarque, — Avec la même farce, on fiiit éga¬ 
lement des boudins de perdreaux aux pointe.s 
d’asperges, aux petits pois, etc., mai.s ce ne sont 
en réalité que des quenelles de perdreaux aux 
petits pois, puisque les légumes sont dressés au 
centre d'une couronne de quenelles ovales, sans 
distinction du procédé des quenelles ordinaii es. 
On varie en outre ces boudin.s par le change¬ 
ment du gibier, auquel ils donnent leur nom* 

Boudin de foie gras aux truffes. — For¬ 
mule 61T, — Employer : 


Foie gras. . . 


20^:^ 

Puiiiies iTiu'Ie îilKlomiuale . 

w • • 

2011 

Panade au hut faite . 

.... lîrre, . 

1/2 

aO 

Amandes dnur.i's ])iléc.s. . . 

.... gTsimîïU's 

4'ruflcs nôtres éohicliées. , 

4 t • * 


Sel. 


la 

(l'iiifs Irais. . . . 

Epices. 

.... nombre 

4 


I 
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f^rocMé. — Comme pour la formule lyr» (bou^ 
clin blanc de voloülc). 



l-if;, ïifl. — fàtuLilin tlo furg pras auv '■itfFua. 


Boudin de poisson. — Fonmil^ — Le 
brocheb carpe, la sole^ le cabillaud peuvent 
être iitiiisés pour la coiitcctioii de la farce à que- 
nclle de poisson (voir ^iifenÆe),qn\ porte le nom 
du poisson avec la chair duquel on les a faites. 
On les forme de grandeur voitluej on les abaisse 
làgçrcnieiit, on les poche et on les sauce d'un 
roulis d'écrevLsse ou d'une autre sauce à pois^ 
som J'ignore poiirtiiioî les auteurs de la cuisine 
ancienne comme moderne désignent cet aliment 
par hmidhii lorsque le vrai nom serait queneUcfi 
de pùl'imn^. 


sur la table et on ci:i coupe des petits morceaux 
que l’on roule en leur donnant une forme aplatie 
de la grosseur d'une noisette. 

Abaisser du feuilletagejCn couper deux bandes, 
sur rime desquelles on pose les houlettes dis¬ 
tantes de deux centiniêtres et en ÜKiie droite; 
humecter les intervalles et les recouvrir de Tau- 
tre partie du feuilletage. Appuyer les intervalles 
avec une régie ou avec le dos d'un couteauj puis 
assujettir rabaisse autour immédiat de chaque 
boulette à Ihiide du dos dhiii petit, coupe-pâte; les 
couper a remporte pièce. Faire frire dans une 
friture t haudCj les égoutter^ les saupoudrer de 
sucre en poudre et les dresser sur une serviette 
pliée sur un plat. 

BOUFFOïRj H. üK Ail. Idmrwhrehen; itaL Kof- 
(ietfQ da heccaj. — Bûuf'tlet dont les boucliers se 
servent pour insuftlcr l’air sou.s la peau et dans 
les tissus cellulaires des animaux tués pour la 
boucherie. 


Boudin iPtU'tsserie). — On voit assez souvent 
dans la vitrine des pâtissiers-confiseurs des boa* 
dins fort bien imités, qui sont faits avec de la pâte 
dhimandc au eliocolat,*au centre de laquelle on 
a soin de conserver intacts des lîtaux de Ion- 
dan ts qui représentent la panne a la coupe dti 
boudin et paifaîtement analogue à la vue: mais 
nous ne saurions encourager cet aliment de fan¬ 
taisie, rpu n’a rien d’iiygiénique. 


BOUDIN 1ERE, f\ 

servant à faire les 
remplir les boyaux 
boudin. 


— Entonnoir de ferd)lanc 
boudins* ^lachino servant à 
et s’adaptant à Tappareil à 


BOUENBOCCONIj w* (A’nfrejntf.'f), — Ce ternie^ 
d'origine genoisé, désigne de petits bcigiiots très 
reclieichês dans le Midi et principalement à 
fténes. 


Fornnde (UU. — Faire dégoj-ger hOü grammes 
de moelle de bœitf^ la piler et la passer au ta¬ 
mis. Hacher ensemble cent cinquante grammes 
d'écorce d’orange et autant trécorce de cédrat, 
cinq macarons, trois tiîscuîts; passer au tamis et 
ajoutei- trois œufs, ^lettre le tout dans une ter¬ 
rine; ajouter le zeste râpé de deux citrons et une 
tombée d'c.au do fieiu s d'oranger. La pâte étant 
mélangée et ferme, on la i‘ûule dans les mains de 
manière a en faire de petits bâtons, on les pose 


BOUILLANT , H. in, (lîûrs-iVœurre). — For¬ 
mule ûryO. — Hacher de la viande de volaille, as¬ 
saisonner et saupoudrer de fines lierbeshachées: 
ajouter deia sauce allemande réduite de manière 
il en faire une pâte consistante et de bon go fit. 
Abaisser du feuilletage (très mince), coucher des 
petits ta.s de la farce préparée, en ligne droite et 
par distance dhm centimètre et demi; rei.'ouvrir 
d’une abaisse en ayant soin de mouiller les inter¬ 
valles, assujettir les deux pâtes autour de la 
farce avec le dus (rmi petit coupe-pâte et, à 
l'aide d'un emporte-pièce, enlever les petits roiuLs 
au centre desquels est la farce* Les poser sur une 
plaque beurrée et les faire cuire au four cliaiRL 
On les dresse sur une serviette plîéc sur un plat 
rond et chaud, 

BOUILLANT, ANTE, «dj. Ail. /^ledeM; angL 
itaL freftohso. — Substance en ébulli¬ 
tion : eau bouillante, lait bouillant, potage boiiil- 
îaiit, etc* Qui bout ou qui sort de bouillir : une 
sauce bouillante, une soupe bouillante* 

BO U ILLE-A BAISSE, /I Formé de deux mots 
provein;aux bùitinon et {flrntfisef de là ho^ûUe- 
ffhatasê.— Mets exquis très estimé des Méridio¬ 
naux. Donnons plutôt la pai ole â Mérv, poète 
marseillais : 


i^cniï 1 p nu j<fUr ci.-riaiïjc 

IVuu t-ouvenr inai^eilli^iK. créa la boui]kvsib.(üsse, 
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Kt pimais ch* uh (roiivc (le.s 

i'hi^r, îrs piinjtU^s ninriiis ijiii n'aîînpiir point lo 


Kt'pult'z bioîi i \ imiK cnâî>intv]r^i novitos. 

<1^111 t'îü^:fs Itoiiit’iniH l:lp^j 

Fa [|ui t-'royoK c|u'oil pmit, rheK l*otp| i»r Chahor, 
'rraduiri' îuoli jdiU otï trnmihca dt* turbot^ 
l/lsoun' osl oiifiii vtMiup où iiptri- mpitalo 
IVnt joiüdrr à sps biîtK|iu^ts la tfiblr orii'ntfih** 

Fa donner aux f^ounnamis eliez It^ restiiumteuv. 

Vu r/i^oCu niaiseillîiis et non im plat nieiitenr. 
iiïue notre nêde arène nourrît dans nuu bassin 
Quand rèeuine h'èinit sur re coulis îmmciisi' 

Fa <iu']I est enit à pidiit^ le luiènie coininence 
A ec plat phoeêeii;f aeeoiiipîi sans, défaut, 
îiidisjteiisal'dementT inèine avant eouIjÎI faut 
La rascasüe, pensHOiij certes, des plus vulgaire 
îsolè sur ntl gtil, on ne t'estiine guéret 
Mais dans là ImiiElle'abaisse aussitôt il répand; 
fn* nle^^feitlGux lairfmns d’où le siiecés dépend ; 

La raseasse. nonriie aux cn vasses des syitcs 
Dans les golfes couverts de lauriers et de myrtes 
t tu devant un rnclier garni de Heurs de tliyni, 
Apporte leurs paifuiiis aux tables du l'est in. 
l'uis les poîssotis nourris assez loin de la rade 
Dans le ereux des réeifs: le beau rouget, l'orade^ 
Le.])ag-el délicat, le .Saint-Pierre odomiUt 
Diider de mer siiivî par le loup dêvortint, 

Kniiu la galiuelte avec ses ^vüu.'^ de bogues^ 

Et d'autres oubliés par les iehtliyologues, 

Fins poissons cpuî Xei>tune,aux feii.x d’mt ciel ardent, 
b’hoi.sîr à la fourehette et Jamais au trident. 

Frivoles vov ag’eurs^ juges illêgitinios, 

Fuyez bt bonille-abaisse ù soixante eeiitiines. 

Allez au Chùteîiu-Vert. eoiumaniler un repas; 

Dites ; - .Je veux du bon et nemanbandez |ias^ 
Envoyez le jjlongeuv sous ces roebes unirines. 

Dont leilivin parfum réjouit mes mutmrs, 
Sei'vt'z-vons du rhys gri‘c, du paraugre romain, 

■Sans me dire le prix, lions eoinjuerous demaiiu • 


Bouille-abaisse à la marseillaise. — For¬ 
mule (îôL — Employer les douae pois.sons .sui¬ 
vants : Turbot, Saint-Pierre, Sard, Rascasse, 
Mei'laUj Loup, Langouste, Grondin^ GalinettCj 
Dorade^ Congre et Baudroie* Cette nomencla¬ 
ture choisie parmi les meilleurs poissons de la 
J[éditerrailée^pour la bouille-abaisse^ par M. ^lo- 
rardj secrétaire de la 8ocîété des cuisiniers ^ Le 
Vatel » de MarseiHe, seraient aussi ceux qu'em¬ 
ploie notre ami Roubiofij Fîlhistie restaurateur, 

rrocédé. — Four quatre ou cinq personnes^ 
prendre environ un kilo et demi des poissons 
susnommés, en variant les qualités, autant que 
possible; les dépouiller de leurs écailles et na¬ 
geoires; les laver avec de reau de mer; les tail¬ 
ler ensuite en tront;üns. 

Puis, faire roussir avec de riuiile dans une cas* 
serolc, un oignon, quatre ou cinq gousses d'ail, 
une pincée de persil, une ou deu.x tomates dé¬ 
pouillés de leur peau et graines, le tout haclié 
grossièrement. 


Trois minutes suffisent, pour que Flmile prenne 
tous les parfums de ces aromates; mettre les 
tronçoii.s dans la casserole et les couvrir d’eau 
bouillante; ajouter le scî, le poivi’e, une feuille de 
laurîei’, un léger bouquet de sommité de fenouil 
et le safran. On fiiit ensuite bouillir h grand feu 
pendant huit à dix minutes, en prenant garde 
que le poisson ne s’attache pas au fond de la cas¬ 
serole; pour cela, on la remue de temps en 
temps. 

On déguste ensuite, pour s'assincr si elle est 
d’un bon sel; on peut y ajouter du poivre de 
Cayenne (piments pilés), mais modérément, 

La bouîllc-abaissû est cuite lorsqu’elle est légè¬ 
rement liée par le mélange de l’huile avec l'eau, 
opéré pendantl’ébullition : alots on verse dans 
un plat le poisson et dans un autre plat le bouil¬ 
lon avec des tranches de pain. On sert tout de 
suite, car ce mets, moins que tout autre, ne sup¬ 
porte pas de letarcl (l^farîus IMorard.) 


Bouille-abaisse des pêcheur^.—Fonnnh üâJ. 
— Elle diiïëre peu de la lïûuîlie-éibaîsse à la Hou¬ 
blon; les aromates sont les mêmes. Mais le pc- 
clicur ne le.s fait pas passer à Thuile (roussir), il 
fait bouillir nue certaine quantité de petits pois¬ 
sons pour en extraire deux ou trois litres de 
bouillon qui sert à mouiller le gros poisson. 


Procédé. — Quand le gros poisson est nettoyé 
et taillé en tront;'ons, on le met clans une casse¬ 
role, avec riiuile et Fassalsonnement, le tout 
doit mariner un quart d'heure. Arroser avec le 
bouillon des petits poissons et faire partir la 
bouille-abaîsse comme à rordinaire. 

Ordinairement la bouille-abaisse des pécheurs 
est sans safran. 


Il est facile de faire une bouille-abaisse excel¬ 
lente comme celle dont nous parlons: en substi¬ 
tuant aux petits poissons des têtes de gros pois¬ 
sons avec lesquelles on fait le bouillon pour 
mouiller le restant; les vrais amateurs la pré¬ 
fèrent ainsi. (Jlarius Morard.) 


Bouille-abaisse nouvelle* — Formule 65S .— 
Se procurer trois douzaines de moules de roche, 
une douzaine de petits crabes et une langouste 
d'un demi-kilo* 

Pi oi édé .— NettoyejTes moules, couper la lan¬ 
gouste en quatre parties et ôtei les petites pattes 
des crabes; iia<'her ti'és fin tous les aromates 
que Fon met dans hi bouille-abais.se, les faire 
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piisscr à I hnile^ jeter dedans^ uii verre de vin de 
Sauterne^ taire réduire im peii^ et mettre mouler, 
crabeSj langouste clans la c aesserolc; ajouter deux 
ou trois verres d'eau^ du sel^ du poivre^ liu sa¬ 
fran en poudre, une feuille de laurier et quelques 
sommités de fenouil pilées; faire partir à grand 
feu, et servir après dix minutes crébullition; ver¬ 
ser à Taîde d’une passoire le bouillon sur les 
tranches de pain et mettre les crustacés et les 
mollusques dans un autre plat. (Marins Morard.) 

Bouîlle-abaisse de morue,— Formule GôÉ .— 
Four quatre personnes : prendre un kilo de mo¬ 
rue bien dessalée, la couper en morceaux car¬ 
rés; faire roussir dans ime casserole avec de 
riiuile un ou deux poireaux hachés, et quelques 
gousses dhiil, mouiller cela avec un litre d eau, 
jeter dedans quatre ou cinq j^ommes de terre 
taillées en tranches que Ton fait bouillir quelques 
minutes avant d'y ajouter la inoruOj mettre du 
])oivie, du laurier et du safran; goiiter avant d'y 
mettre du sel, Hervir loi-sque tout est cuit. Ver¬ 
ser le bouillon sur des tiaïuhcs de paim et le 
restant dans un autre plat. (Marins iMorarcl.) 

Secret pour lier la bouille-abaisse, For- 
tntiîe 65Ô, — Dans les maisons où le service oblige 
de préparer à ravance une certaine quantité de 
bouille-abaissc et que cornets doivedemeurersur 
le fourneaiqona recours au procédé (unique) ci- 
dessous, f[ui raffermit le poisson, bonifie le bouil¬ 
lon en le liant légèrement De plus, il corrige le 
goût trop pronoiicé de l'huile, et T hui te corrige 
celui du bcui re, 

C'est ainsi que, depuis de longues années, nous 
la servons, tant aux Frûven(;aux qu'aux habi¬ 
tants du Nord, sans que le palais le plus délicat 
soit venu en accuser le mélange. 

L'innovation de ce procédé ne me revient 
point, je ne suis donc pas le premier qui l'aie 
mis eu pratique* 

Kendons ïi Colomb Hioiincur qui lui est dû et 
loin de nous les Vespuces* 

Foiique (Hôtel d'Orléans à Marseille), une de 
noscélébiités Frovenc;ales dont je vénère le nom^ 
avait, parait-il, deux systèmes pour lier la bouilie- 
a baisse* 

Le pcfiîa/er consistait en foie de poissons ha¬ 
ché, tels que: rascasse, merlan ou baudroie, jeté 
dans la bouille-abaîsse en ébullition* 

Le düUiiième était celui du beurre qu'il adi»pta 
plus tard au service à Ja commande, 

Silence! Fouque opérait de fa<;oii a n'etre oI> 


I 


serve de personne et tînt (on en comprend le 
motif) pendant longtemps ce dernier procédé 
dans l'ombre, jusqu'au jour où il fut saisi au vol 
par un de ses ouvriers, lequel me le transmit de 
même. 

Dès lors, Je ne crains pas de dire la vérité, les 
bouillabc-aisses que je prépai ai ainsi curent la 
supérioritésur les précédentes et furent toujours 
exemptes de reproches. 

Fouque n'étant plus, l'ouvrier dîsparait à son 
tour; les paroles s'en vont avec les hommes, 
mais les écrits restent et les secrets eu toutes 
choses sont mis à nii. 

Voila donc le secret dévoilé, il est évident 
qu'après cela, on trouvera du beurre dans tous 
les mets de composition provençale, puisque 
nous en accusons dans la bouîHe-abaissc. (Marins 
Morard, •:^ecrets do ùt ruhine déroHé^t-) 

BOUILLERIE, .<*/'* — Lieux destinés a la distil¬ 
lerie. Local où l'on fabrique les alcools. 

BOUILLI, E, fu, et /'. (JUdltre). AH, ijekocltf^ 
aiigl* hotled^' ital. huilîre. — Toutes substances 
cuites dans Teau i poule liOuilUe^ a-vper/ycÿ bonlF 
IhiSj communément bœuf Itoutllff ail. li fndfelicltj 
angl. ho lied lieef{vûiv ce mot). 

BOUILLIE, ''■* /'* (FiilmenM, AIL Und; angl. pop: 
ital. popp(i\ — Farine cuite dans du lait ou de 
l’eau* 

La bouiilîe est un de ces rares aliments qui se 
soit transmis sans niodîtieatîon depuis la plus 
haute antiquité jusqu'à nos Jours* Le coiisn-eoui^- 
aou des Arabes, le pHu/f des Turcs, l'aJlat des 
Komaîns ne sontqiie des formes variées de boihl- 
iies, faites tantôt avec du millet, du blé noir, du 
ri:i, du maïs,ou du froment*Los Giecs e.stimaient 
beaucoup La bouillie l'i la jjojiwwfï, et, â Home, les 
citoyens se régalaient d'une bouillie appelée 
puhj qui était préparée avec- de la farine d'é- 
peautro délayée dans de l'eau battue avec trois 
livres de fromage nouveau, une demi-livre de 
miel et un œuf par livre de farine. La bouillie 
d'avoine ivoii s'est plus particulièrement 

généralisée en Fco.sse, en Hollande et dans la 
Grande-Bretagne, tandis que chez nous la bouil¬ 
lie au gruau de froment a prédominé sur la 
bouillie des Bourguignons et des Bretons. Les 
gttiîdeH ne sont qu’une bouillie de farine de maïs 
dont les [talieus ont substitué l'eau au lait et fait 
lapoknto duram la laissant raffermir sur ie feu- 
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Lu bouillie était devenue usuelle cliez les 
Normands J qu'oii les a vait appelés hoff/lieitæ. 
Lors de la grossesse de la Dauphine^ il pa- 
(ait une pièce de vers qui avait pour titre ie ^hpte 
du 7'(iftnHtUf et dans iaquelle le poète dit : 


Quti nif^ fait si fui iacii tniir^îsia; 

-Ti’: »uiUk‘3iS, <ni<' o'rst hi vnt'IiP /rj, 

<■,^111 t poui'IViiOmt Lt nUeHif itnai'ii;' 

Lui toiyi'inra du luit pauf au butfiilia^ 


La bouillie fut le demiei aliment de Lon.s XIV, 
comme de son piédé< essenr Loui^ XUI : « Le 
dimanche le 101e Boy fut très nialadCj et le mardi 
comme on le pressait pom' prendre cet aliment 
il refusa et dît ; « pudsf r'en faft // fattf 
wo(irh\ > /Mihiiohm du (qui ira aucune 

jjarentê avec Dubois qui servit rÊmpereur fl’Al¬ 
lemagne), i'un rfe.v i aiets dt^ /^a jMajeitéy 
< Après l’ouverture de la ttuneu]' r|u'il avait 
à l'anus J je iis preiidi-c au Koy (Lonh X/\^) des 
chapons bouillis et des bouillies faîtes de leur 
bouillon. >> (Mfhnoirt^!^ deJ'ahb^ f7ioh\if} 


IIycîikxk. — Il a été reconnu que la bouillie 
n'est pas une nourritiire fort saine. Le lait cuit 
et la farine crue font beaucoup de saburre et 


conviennent mal à notre estomac (J.-J. llouS’ 
seau, Emile, 1), Ce rpii a fait tort aux bouillies^ 
c'est Tabus et aussi Tusage prématuré qu'on en 
fait, La farine de froment jiasséc au four, sui¬ 
vant la l ecommandatioii de Bousseau, se gra- 
mile, se caramélise, prend plus de saveur et 
vaut mieux que la faniie ordinaiic. (Fonssa- 
grives.) Partant de ce principe, que la farine doit 
êti'e légèrement Lorréliée, des industriels sou¬ 
cieux de se conformer au desidertifa de l'iiygicne, 
])réparent d'excellentes farines pour les enfants, 
(Voir La plus usuelle de ces farines, et 

celle qui nous paraît avoir le plus de cbaiice de 
succès chez nous, est ILVssimiljnk, fai ine qui ne 
contient pas d'élément féculent; elle est plus 


nourrissante que 


la fa line ordinaire et convient. 


mieux pour les bouillies de la deuxième enfance, 
parce qu’elle neprovoque pas le ballonnement,si 
dangereux, occasionné par les autres farines, 
L'a^îsimiUm est un puissant reconstituant pour les 
convalescents et constitue le vrai potage des dia¬ 
bétiques Cette farine joint Tiivantage d'être 
un produit naturel et de se conserver longtemp.s. 


BOUILLOIRE,.^./'. Ail. Siedtdk'eiiJiel; angi* keffle; 
StaL ramiîie. — Vaisseau de métal destiné à faire 





bouillir de l'eau, Oommunément cliaudière en 
enivre placée dans rintérienr dn potager à côté 
du foyer et destinée à fournir de l'eau chaude en 
permanence. 


BOUILLON, A", m. (Suf* Soehitio), AIL J'lei$ch~ 
hi ifhe; angl. hrofh; itnl brodoholha e, — Bulle ou 
SÎoBulc rempli d'air qui .se forme au fond et dans 
I intéj leur d un liquide en mouvement par la cha- 
I leur du feu ou de Ja. fej mentatiom Mais on en¬ 
tend par boitlHoit le liquide bouilH. Les Fran- 
(.ais aiment les soupes, a dit Dumas, et la France 
est une nation soupière. ?? 

— Lt bouillante, lui répond un exilé : c'est de 
son dernier bouillon qu’elle m’a iianqué à la 
porte. 

La pauvreté des bouillons de séminaires est 
proverbiale, comme Ta très bien dit : 


IJu îipiiivnîi in-ur dv l’Cfflist', 

Tvi^s wv&i* dans l’art tic 

jnéf^tMUaiit 3>oiir ;3,\-oir lajdvtriwi-', 

A loiue i|ucsttoii hirhairnu ffîsfwf/iKt. 

L’évOfj|iU“. tk" sa vainr srimro. 

Alors hii doiiiaiida, frayattl ^u'il dirai! iiaii. 

Si 1 ail i>i>uvaif, CH r tain i 11 Cl. ik' eu retire. 

Baptiser avec du boiiîlioîi? 

- Mortîieipiflur. rf^iuindît le diseur do bréviaire, 

.J'y trouve cmuihv Ufie dîstiucrictu; 

Avec f oti'é btufifîon t-ela ne ptuir se laire; 

Mais ,î{’ croirais le haptêinv forr linii 
^'ait în'cir b* boitUbiH de %'olre .séiiiiiuiire. 

Mais les bouillons qui nous oecnpent sont des 
liquides sueculents, et dont les principes xsont ob¬ 
tenus par décoction ou par réluillltioii des sub.s- 
taiices végétales ou aniinaics: de sorte qu’il y a 
deux grandes classes de bouillons : les bouillons 
de provenance végétale et les bouillons de prove¬ 
nance itnimah^ 


Les bouillons de provenance animale sont aussi 
nombreux qu'il y a de cliairs différentes pou vaut, 
servir â rusagede bnfidü et fournissant au bouil¬ 
lon les principes sapides qui en constituent Tex- 


cclleiiccet la richesse nutritive. La viande bouil¬ 
lie n’est anlre chose que la fibrine dos tissus qui 
compsjsc la cdniir et qui reste insoluble, quoique 
dépouillée d'une partie de son enveloppe et de 
tous les principes fondamentaux du bouillon, qui 
sont : 


Vosnnizome, principe sapicle, odorant et com- 
inuniquant l’aroine et le goût. Ce principe se 
trouve plus particulièrement dans les chairs des 
animaux dAge mûr fournissant les viandes noi¬ 
res; le bœuf^ le mouton, les gibiers a poils et 
quelques gibiers à 2ilumes; le faisan, la bécasse. 
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le pluvier, rarbcniiOj la gelinotte,; etc,, tandis 
quYdlc se trouve en fort petite quantité dans la 
chair de ragneaii, du poulet, du veau, du cochon 
de lait et du clievreau. Quelques savants, nicni- 
bres de TAeadémie des sciences, prétendent que 
toute la quintescence alimentaire du bouillon se 
trouve renferméû dans rosmazôme. Erreur que 
Je réfute, quinze ans d'expériences journalières 
m'ont démontré que rosinazôine est plus odo* 
raut que nutritif, plus aromatique que sapide, et 
qu il ne remplit d autre rôle que celui d’assimi- i 
1er les sels et les principes essentiels dissous 1 
dans le liquide pour les présenter à nos sens 
sous une forme aromatique. 

La gélatine^ qui se trouve dans les muscles, les 
nejfs et les cartilages des Jeunes animaux, di- 
ininue à mesure qu’ils avancent en âge, et donne 
au l>ouillon l’onctuosité et la succulence. 

qnî se trouve dans la clmir et dans 
le sang, se coagule au-dessous de quarante degrés 
de chaleur; lorsque les chairs sont mises dans 
Tcau froide et que rébullîtion arrive avec len¬ 
teur, elle entraîne avec elle â la suifaee du li¬ 
quide toutes les impuretés du bouillon connues 
sous le nom d^évume. 

La gi'at!^se^ qui est une huile insoluble dans 
l’ea ti et se forme dans les interstices du tissu cel¬ 
lulaire, forthie les principes nutritifs du boiiilloin 
On comprend dès lors qu’une chair propre à 
faire du bouillon doit être belle, médiocrement 
grasse et possédant les principes précités. 

C'est surtout â la garni turc de légumes que 
le boüilîondoit ses piiucipes aromatiques et suc¬ 
culents; rail, tout en aidant au rôle de l'osma- 
Kome, cominuniquc au liquide des pi 0 }>rîétés fé¬ 
brifuges et vermifuges; le céleri, le poireau, les 
carottes, les oignons, joints aux cnndiineiits, lui 
donnent un stimulant agréable et digestif. 

Allaigse cJthuique. -- Voici, d’api ès Eayeii, ce 
que contient un bouillon sans sci préparé avec 
de beau distillée à une densité de 1,0045. 

KiaiSTASCKS KT Plil^SCU'ES CO-MCOSAiT LE BOUILLOX 


Lu U |ioLi(o dw insitiûroa vijlaiilo? 

Siu1ji(i*tii’Qg gfjjiLQhUKfJ (hm lo vidïj lui; A -j- . 

da floadi!..., 

Mjiliîjriis iiiÉargiiini<juc^> «ülublas,,,. yk'Ldo liltoKLdkürtfju-», / 

( IV-iCL';i d’attJe ,... ^ 

n'lau3.|diiLli3 (Lo . 

organitiuoH în*gki|>lci d,ij>-« l'^an ? — <;kuiuv,.,.j 

(O.'tydif dü fLiir,.... . ^ 

I 

L’analj-se d'un bon consommé fait selon la 


Ui^S.iliTO- 

3, WJ 

»,d; JS 
O.IJJ 


règle, avec adjemetion de viande hachée dans 
la clarification, a produit sur 1.000 parties ; 

Eîiu... 

taiirîuü; acide ino^ j 

sÛ|Iuî; g‘éiatiiie ; xaïUhiiKi, etc. . . . . î 18 

Substaate oi^gauitpiG eoi.'iïthdc iioti dùüiiiü \ 

Total.. 


L'analyse d'un lionillon fait avec de la glace 
de viande de premier choix, préparée par un 
cuisinier de maison bourgeoise (non de Textrait 
Licbig), nous a démontré, sur 100 parties, la com¬ 
position suivante : 


L;\U. 





Priiiciipes 

AJîüiOs 


Phosphutc eI(j t'Iinils ^ .... J 
■— de liuiiriiésii; . . . .( 

Chlorures, Jjiil fa te de potasse . A 
— [Icsoutlo. . .1 
Créatiiio; fréAtivMnts xoiufiiiuqj 
bypûxanlhmc ^ Uiuviiic; iiïéc cq 
caniiiifi.' 


PrîiK'ipes ^ liiûsite; dextrinc!^ ;;‘lyeog’t!iic ; j 
non aüotôi^ ( acide sarcolatique. . , . . J 


WJ 

1 


M 

O 

t> 


Total. . 



^ Autant de produits excrémentiels ou de de- 
sassinnlation, dit le Pli. Jlaréchal, qui ne font 
que traverser Téconomie et se retrouvent dans 
les urines. i> En eifet, le bouillon ii'otl're pas de 
grandes ressources alimentaires, surtout lors¬ 
qu'il s^agit de bouillons concentrés, lesquels ne 
comportent point d'albumine. 

PlYüiÈXK. — Le bouillon ne peut être consi¬ 
déré comme aliment qu’a la seule condition de 
contenir des substances plus nutritives. On s'est 
borné aux analyses et aux l'ésultats des potages 
faits avec du bouillon, sans s’apercevoir que c’est 
la partie composant le pntage qui en fait tou.s les 
frais de nutritivité. On prend un bouillon au fro¬ 
mage composé de 125 grammes de fromage et de 
200 grammes de paîn; on lui attribue toutes les 
qualités lorsquhl n'est que le vélncide du pain et 
du fromage qui en constituent le vrai ah ment. 
Les qualités des potages au tapioca, à la julienne, 
â l'orge perlé, etc., ne sont point dues au liquide, 
mais aux .substances qui les composent. 

Hédiiit à sa juste valeur, le bouillon est un 
condiment accessoire qui favorise rabsorption 
des substances solides, rèchauft'e l'organisme ot 
remplace avantageusement la grande quantité 
d'eau (qui n'est pas toujoui's potable) liue Ton de¬ 
vrait boire si on ne prenait des soupes ou des 
bouillons. 




DlCr. ll'blVÜ|t»;£ ALlUlS.'tTAlnE. 
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Les savants de Técole chimtriuejlâebig en tùte, 
(Hit vulgarisé les plus ni al heure us es idées qu'on 
puisse se faire sur la valeur des boinlloiiSj et no¬ 
tamment des bouillons coneeiitrés. Partant des 
données qu’il fauténvir<ïn trente livres de viande 
pour faire une livre do glace de viande, Icjniblic 
rallonge d'une proportion équivalente d'cain U sc 
figure (|iie lorsqu'il a cuit un kilo de viande et 
riidîl en a concentré le bouillon il en retire la 
substance nutritive; eneiÈr profondCj Liebîg liiP 
même a eu soin d'ajoiitei ^ pour les savants, non 
pour le ptthJiCf que rextrait ne contenant pas d’ab 
bumine, il serait bon de T associer aux substances 
qui en coiitieiiiicntj telles que fèves, pois, etc. 
Voilà le Sophisme: Vais il vaut cent fois mieux 
faire la soupe avec des légumes et manger la 
viande grillée ou rôtie. < Nul doute (pic raction 
physiologique du bouillon naturel, comme des 
bouillons oldeuus par l'cxtrait, ne soit due aux 
alcaloïdes qu'il contient et relfoi en soit coinnie 
celui du café, du tlié* » ( LKTHEliV, prof, de vlfhif* 
au mlhige de ritùpîtal de f.oîidres.) j\Ialgré le pro- 
verbe : 

r'csi ht smiijti’ C[Ui iiotii'Hl 11* ïjcihliiE, 

il serait il déplorei* qu(3, pour des causes d'eiitriü- 
nemeut, on acceptàtpoiir rAiniéc un produit ([ui 
n'a rien d’alimentaire. 

o: Je défie ([Ui que ce soit, sauf le Tanner, 
dit le Jy rii, Maréchal, de se nourrir pendant un 
mois en sc mettant à l usagc exclusif du iHUiilhui 
de viande, du f'oiucux pot-au-feu des faiiiîlles, 
singulier héritage de nos pères, (jue nous légue¬ 
rons, hélas! très probablement à nos descen¬ 
dants, (‘ar madame Routine est une bien ]>ui.s- 
sMiito personne, 

<c Faire du bouillon est meme un double contre¬ 
sens : c'est eroire aux ]>]'opiiétés oliiiientaires 
d'une eau c hargée de sois et de (juehjucs pro¬ 
duits excrémentiels; c’est île plus gârher la 
viande, (lUi, par le fait même de l’éiuillîtioii, de¬ 
vient iiiassimitabie, j> 

Il faut être moins sévércq cl lui accorder tout 
au moins la valeur alimentaire ipi'il possède : de 
renfermer quelques-uns des matériaux sokilïies 
de la viande. « On <'Oiisid(>re, dit Fonssagrives, 
les bouillons de viandes hlauchcs ec^mme plus 
hhpii\^-mio les auti-es. Il faut s’ciibuKlre sur la 
valéu]' tic ce mot: plus au point île vue de 

la quantité de principes imtriUls qu'ils renfer- 
nient? Xans nul doute; plus légers, ç'ost-â-dirc 
])lus digestibles y Non certainement; ces Ijouil- 


lons plus fades, moins aromatisés, passent au 
contraire plus difhcîlcïnent que les autres, n’en 
déplaise à une opinon très accréditée, mais très 
fausse. J'ai aussi à signaler l’exagération de ri¬ 
dée qui considère lehoudlou coimne le prototype 
de l'aliment dîgcstihle, devant remplacer tous 
les ^vutl es au début des convalescences. Sans au¬ 
cun doute, il remplit d’ordînaîre l'office cpdon en 
! attend, mais un bon nombre d'estomacs digèrent 
I mal le bouillon quand il est pris complètement 
: liquide et sans adjonction de pain, de fécules ou 
de jiâtes. 

! f -'iage(dimcMttitre, —-Cependant, tous les mé- 
1 decins ne sont pas de notre avis sur la valeur 
I alimentaire du bouillon : « tous les bouillons sont 
I aliineiitaircs. Ils nourrissent tous, plus ou moins, 
i mais ils nourrissent. (')n réserve eependant ce 
' nom au bouillon proprement dit, au bouillon fait 
surtout avec la chair de bœuf, et on appelle 
iaaidfiitifi miklkhiati r ceux (pie Ton ordonne lors¬ 
qu’on désire obtenir un certain effet thérapeu¬ 
tique, >> (IK \ngouroux.) 

Les savants de toutes les gammes, de iîaspail 
à Clîovrciil, se sont oecupés du pot-au-f u et du 
bon il Ion (sans qu'il soit devenu meilleur pour 
cela), et ont formulé leur jccette dans la louable 
intention d’apprendre aux cuisiniers à faiic un 
bon VionîUon. Puis(iue les luMes sont interverti.'^, 
nous aHons, à noti c lotir, enseigner aux savants 
comment doivent être faits les bonilious médici¬ 
naux qu'ils onlounciU si souvetir. 

Xons avons tudîqiié au motèmf////(voir ccmoli 
les deux méthodes pratiques pour obtenir un bon 
liouîlll ou im bon fiouillouH 

Pot au-fôu liygiéniqiie.— Formide fik §.— Un 
iliîii choisir la meilIcLnc qualité de viande de 
bduif, dans le Xonl; de mouton, dans le 31idi, les 
pi'és-sitlés de prélV-rence. et, en temps de famine, 
(le cheval, même l>ien engraissé, s'il n’a pas été 
traité an men nre, mais non en temps plus pros- 
[)('‘res, car c'est une mauvaise vdiuide. La quan¬ 
tité d'eau doit être le double du volume. On y 
Jette une poignée de sel; on place le vase sur un 
feux doux pour faire écuinerAUi enlève récume, 
et on ajoute alors un oignon blanc, dans lequel 
on a implanté trois ou quatre clous de girolie, 
gros ciimmc' la tète d’nnc épingle de muscade, 
un bouquet do pnh'üaux, céleri et ceileuîî, trois 
^^mtsses d’ail, une pincée de poivre, une feuille de 
laurier-sauce et im uignoii brLilé sous la cendre : 
très peu de eai ottes et de navets. Ü i abandonne 


i 
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alors le pot-au-fcn à une leute übullilioii, de 
<iuatre a eiiH| heui'es. Un pareil 3>oiiinon .siifüt 
suivent il lui seul pour ^^uêi ir la i^astrite la plus 
iitvétéiee* (V.-F. Kaspaîl.) Ajoutons que celui 
{pli suivj'.i exiictciueiit la feriaiile énoncée cî- 
dcssus obtiendra un bouillon exécrable- les pro¬ 
portions de quatre clous de g’irollc (beaucoup 
trop) pour f^ros eojiiine la tête d’une épîn;;de de 
muscade (pas asseî:) et l’oignon bi ûlô sous la 
cendre (mal propre) ne réveille pas notre ap¬ 
pétit. 


Bouillon de bœuf, — l ormifle 657. — Dans 
uii vase (le terre vernissée^ de la capacité dé six 
litres, on introduit : 


Viaiitlc hnnit privée cl'tif'. . . . kilogriini, l,ta!;î 

Os.. ”'i-nimiu‘s 

-Sel iliarii!.... — lu 

}viu.. e Éitres 


On cliautîo gradiiellement jusqu'à rébullition, 
on remue, et rui ajoute ’Ul grammes de carottes, 
navets et oigiioii brûlé. Le caramel remplace 
Irien ce dernier si on ne Faime pas, Ou maintient 
sans inten Liptioii uii bouîllrmnement léger pen¬ 
dant cinq lieures et demies apj'ès qiuri Fon a 
tluatre litres d’un tics bon bouillon et sbS gram- 
mes d'un bouilli excellent (Chevreul,) 

Notons que ce bouillon n'est pas écumé! 

Bouillon de bœuf (Xotre <. — /br- 

iiitfh 6if8 .— Employer: 


Culotte de lîtinir. kilo^i-aui. I ♦ 

Pliâtes eôteü. ... — I ' 

df! Isii'uf. — ! 

Pied de voiiU-. ... ;rriiijnut"< ."jtio 

Hel ifoii iii. ... lia 

{l^jg'iion pîtiUîMl’illl flou iL-;Lri.‘“lle. . loutrin'f I 

{r!tU^S<î d iûl . . ... . - I 

llouipioT de persil g'avmi. - I 


Poiivuux, fêlens, i'fi!-oiie.'<, puuiii>i UfC's pou . 

Ptunédé^ — Mettre k's viàiKlés dans un pot de 
lcrre vernissée, avec dix litres d’eau. Faire niet- 
ire en ébullition, écunier et garnir de.s légumes 
et saler. Pour obtenir le boni lion clair on y 
ajoute un oignon torréfié au four, ou bien mieux 
des cosses de pois vei ts également rôties au four. 
On abandonne le bouillon à une ébullition lente 
et régulière pendant cinq heures, (U\ dégraisse 
et 011 passe dans une passoire le bouillon tiui est 
limpide et parfuiné, 

“ Les personnes qui voudront ob¬ 
tenir un bouillon de qualité supérieure n'auront 


qu'à remplacer le veau et les platcs-côtes par un 
morceau dhine, de mulet ou de clieval. On ob¬ 
tiendra un btïuillun qui aura le goût et l'arome 
dhni bouillon de volaille. 

Bouillon de queue de bœuf {Vith. 

— Fournît!e 659. — Lc bouillon de queue de boaif 
estbien pkisricbc que celui fait d'os et de viande. 
On procède comme pour le bouillon de bœuf (voir 
plus haut). 

Ce bouillon, (pii fait aujourd'hui le luxe de la 
cuisine anglaise et connu sniis le nom de oxtail 
siippéj est de création française. Voici com¬ 
ment : 

« Avant 1 ii8Si, ot même après cette date, les bou¬ 
chers de Londres laissaient les queues attachées 
aux peaux envoy(*es aux tanneries de Bermomb 
sey, mais les pauvres protestants frainuxis réfu¬ 
giés a Clorkenwel, dans leur extrême besoin, 
aclietaient ces queues pour une bagatelle de 
rien. » (Conférence sur les aliments, LETïiKnY, 
pi’of, d(* chivL tfu c'4}ll{'ge de fli/fpdaJ de LiHideesT) 

C'est maintenant un bouillon recluîrché etd'uii 
prix assez élevé. 

Bouillon blanc {IJatife an-slne). — Foemde 
600. — Les hoiàiloifs servent dans la haute 

cuisine française pour la confection des sauces 
blanches ou appareils reloutéj mptuhuéj fiùeitfsf^ée 
efc fdhvumde (voir ces mots). On utilise les débris 
de veau, les abattis de volaille, dinde, poule, 
poulet, agneau et chevreau. On procède comme 
pour le bouillon ordinaire de béait; à l’exceptiou 
qu'on n*y met point de sel, l'oxyde neutralise, ol)- 
teiiu par révaporation de la réduction des sauces 
pour lesquelles on remploie, fournit les sels né- 
ce SS n lies. 


Bouillon de veau poue com'<fîeficent.î). 

— lu^i tuide 66/, — Employer : 


.Süiis-iit.tîx vfîiu.. grAiiiiiiics 

]UM'lf . ... .. 

.hinijt tif 1,'civu. . . noijibre 

ijiuaif. éo vtîJui. , . . .. — 

Poirfiau ... 

< ►iguoii iJU[ué Ukiii L‘loii ilo 

Houqiua U(! |>tTsil gnniî. — 


rm 

2'» 

1 

l 

1 

1 

l 


J^rùCiklê. — illettré lé tout dans quatre litre.s 
1 d'eau; fai Je éenmer, garnir, et ajouter Forge 
lavée daius plusieurs eaux; laisser cuire pen¬ 
dant quatre iieures à petit ieu. Lc sel est fa¬ 
cultatif. 
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Bouillon rafraîchissant (Pcnir régime). — 
Formule 662. = — Employer : 

A]>atiii iU" poiilctf? . nnnilïi'C 

Dt'^bri.H <lü v<*?in. .. ^Tjuiitiicâ Ti^K) 

C^ieiu' tlf- )»a5ul', . — Tôt) 

Set . . . -- ^iO 

Procédé. — IMottre le tout clans quatre litres 
d’eau, éciiiiier et faire eu ire pendant c][ua.l:ro heu¬ 
res à petit feu. Passer le bouillon, casser clans 
une casserole un (ouf frais, y ajouter ôOO graui- 
ines de veau maigre hache, un poireau, un oi¬ 
gnon, un cdou de girôtie, une brandie de céleri, 
une clîxaino de cos.ses de pois torrétiées, le tout 
haché. Jrélanger le tout avec l'œuf et ajouter à 
petites doses le bouillon, et remuer sur le feu Jus¬ 
qu'à rébullition. Laisser clarifier pendant une 
heure et demie à deux heures. Pa.ssor le bouillon 
à travers un linge. 


Bouillon pectoral (Thérapeîtttqite). — For¬ 
mule êêS, — Employer : 

JîiiTct de voau. iiomljrc 1 

Poulet . . . 

Escar^^ots décoquiltês. . Ç 

Jujubes. . . 10 

Amandes doiuTs foiieassêos. . . . 3o 

Salcp, euillerèc ù bouche . — 1 

Bout!net de cei leuil. — i 

Feuilles de pourpier ....... 2 

Le blano d’un poireau . — 2 

Knisin de ctu'iiithe . ;^r;iiumo.s ôt) 

8(‘] iiuirîii . — .-ÎO 


Procédé. — ^lettre le tout dans trois litre.s 
d'eau, soumettre à rébullition. Laisser cuire trois 
lieures et passer à travers un linge. 


Bouillon de coq {Régime). Fornmle 664. — 
Cuire pendant six heures (selon la grosseur de 
ranimai), dans trois ou quatre litres d’eau, un cot| 
préalablement plumé, vidé et tiambé, et dont on 
aura soin d'ajouter les aliatis. Garnir d'un oi¬ 
gnon clouté, de poirean, de céleri, de carottes et 
d'un bouquet garni. Passer le bouillon, 

Quelques incdccin.s attribuent à ce bouillon des 
propriétés génésiqües qui ne sont nulleinent inu 
possibles, mais que je n'essaierai pas de justilier. 

Le bouillon de poule sc traite de la même 
façon. 


Bouillon laxatif (Théreipeiftique), — Formule 
G05. — ^lettre une égale quantité de lapereau, 
chevreau et veau dans une casserole j ajouter 
l'eau nécessaire, faire cuire et ccumer; le garnir 
de carottes, d’oignons, de laitues et de poireaux. 


Le retirer sur ranglc du fourneau et le laisser 
cuire a petit feu pendant trois iieiires. Ce bouil- 
ion, sans sel,se sort pendant ou apres les juürge.s. 


Bouillon de grenouille. ^ Ce bouillon, au¬ 
quel on avait accordé des propncté.s médiei“ 
I iiales, doit être classé au iiombi e des remèdes de 
vieilles femmes. On obtiejidra de meilleurs résiih 
; tats par le Ih pectoral (formule 


] 


Les noun.Loxs de viandes xoiues. — Les 
bouillons des viandes noires doivent être ordon* 
lies loisque 1 oii a en ^'uo de restaurer le .sujet 
épuisé. Aussi ne l einpJisseiit-ils pas le meme Init 
que les précédents. 


Bouillon de mouton (Cuk. éggptimn^. ^ 
Forrtutle 666. — Le bouillon de memton, qui était 
très apprécié des Orientaux, n’était fait diez cu.\ 
qu'avec les épaules; le gigot n'avait pas le mé¬ 
rite que lui donne la cuisine moderne; ce bouil¬ 
lon est un peu écarté do nos tables 2 ^ar son gofit 
particulier et qui ne plaît pas à tout le monde. 11 
se traite comme le bouillon de bœuf et ses elfets 


n'ont rien de particulier (voii" Scoth hroth). 

Bouillon de gibier (Cuir, aphrodisiaque). — 
Formule 667. — ¥àlre saisir à la broche ou au 


four des perdrix, des bécasses et des cailles. Lc.s 
mettre dans une casserole avec l'eau néces.sain^ 
et un jarret de veau. Ecumer et garnir de lé¬ 
gumes passés à la poêle en forme de mlrepoix, 
saler et achever la cuisson. Ce bouillon, fort cheiç 
est réparateur et stimuiant. 


Bouillon de crustacés ((hiis. répamtrice). ~ 
Formule 66S. — Les bouillons de crustacés sc 
fout avec les écrevisses, les langoustes, les ho¬ 
mards, les crabes, les toi tues, etc. lis sont cuits 
dans Teau, addilioiinés de vîn blanc, lorteraoiit 
gai nis de légumes et de condiments; conditions 
indispéiisahles pour obtenir ini bouillon potable- 
Ces bouillons aphrodisiaques sont stimulants et 
dhinc digestibilité médiocre. Ils conviennent sur¬ 
tout aux personnes qui s'adonnent au travail in¬ 
tellectuel, étant en quelque sorte un alîmoiit des 
organes tle la pensée. 


Bouillon de poisson {Cuîe. réparatrive). — 
Formule 669. — Foncer d'oignons, de carottes et 
condîmenter; après avoir beurré une casseiade 
moyenne, ajouter des ijetits poissons de rochers, 
loup, muge, rouget, etc. (Les piüssons de mei sont 
préférables à ceux d'eau douce.) ^lettre l'eau né- 
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cessaire pour nuniiller à hauteur du poîssou, le 
garnir de célei i^dc pnlreaiiXj. de puivre en grains, 
de sel et d'un boui|uet de persil Faire euire sur 
un feu vif eu laissant réduire à glace, un mil 1er 
encore et le mettre en ébullition; le laîsseï cuire 
doucement sur langle du fourneau pendant une 
heure et demie. On le passe à travers Fétamine, 
On le sert ainsi ou bien on y ajoute des qneuelios 
de poisson J dos pûtes ou du tapioca^ ce qui con* 
stitue la Dans la haute ciusijiej 

on s’en sert pour les sauces maigres à poissons, 
ou pour les potages de poissons. 

Uemm'fiui\ — Tout poisson peut être utilisé 
pour les bouillons. Dans les établissements de 
commerce on utilise les têtes, les débris de pois¬ 
son dont on a levé les filets pour taire le bouillon 
appelé mmum de ^ 

Les isOLULLüNS DE VEGETAUX, — Les houillons 
de végétaux se font avef^ des légumes farineux 
on herbacés, et le bouillon classique aux herbes 
est le type le plus parfait de ce genre. Il y a ce^ 
pendant des bouillons auxquels on a attribué des 
propriétés marquées, tels sont le houUlou d'ai^- 
perge'i, qui se prend comme sédatif contre 1 hy 
pertrophie et les battements de cœur, contre les 
alfcctions de reins; le bouillon d'arthltautSf qui a 
^les propriétés vermifuges, somnifuges, diuréti¬ 
ques,etc. Il est du reste supei Hu d insister sur les 
propriétés de ces bouillons, la description hygié¬ 
nique et cliimique des végétaux étant donnée aux 
mots respectifs de chacun d eux. 

Bouillon aux herbes (Tltérctpeufif/Ke ). — l ot- 
mule 070. — Employer : 

.. 

Certbuil .. 

S<«l iiïai-iiï . . — 15 

HciiiTP tïais. — 

Procédé. — IMettre la moitié du beurre dans la 
casserole, ajouter roseille privée de côtes; faire 
fondre; ajouter un litre d'eau,le sel et le corfouil 
haché. Ajouter le restant du beurre. Ce bouillon 
est usité surtout comme adjuvant des purgatifs 
ordinaires. 


Bouillon aux herbes du sanij). — 

Fotniide 07t. — Employer: 


Dnit ilri lion iiouvcIIh?, .. 

(Iltics . 

CiiFU^uil c‘t cib<>iik'. 

. 

niiuharbti ri';iii'hG.. . 

ASui‘S.mceftlnii.Ronnnitési»u fiMiillrs 

Bfiuriv cU Sri. 




IjrniK-hf* 


l 

1 

I 

1 

1 
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PtocéAé. — ilachcr les lierbos, les passer au 
beurre dans une casserole, y ajouter deux litres 
d'eau et le sel; faire bouillir pendant uu quart 
dlieure- IMottie deux jaunes d\jeurs dans la sou¬ 
pière, avec du beurre et du lait, ou mieux de la 
erênie fraîclie; y verser le bouillon à petites üo* 
ses pour commeucer alin de lier le tout, 8e prend 
le matin. 

On évitei a bien des maladies en se mettant, au 
printemps, pendant un mois, au régime de ce 
bouillon. 

BOUILLOTI BLANC itwp'im}. 

— Plante de la famille de.H verbacées indigènes, 
qui croit dans Ic.s lieux incultes ; scs leuilles, 
d’une odeur narcoti<iue, sont employées comme 
émollients et adoucis.sants. 



Fig. iIM. — EtiiuiHuü Ij’lLtm' Vvrhatt-ttm 


Les tieurs font partie des espèces pectorales 
on les prend en infusion pour combattre le rhum 
et dans les atlections catarrhales aigues. 

BOUILLOTTE, s. f. (voir Boumoire). 

BOULANGER, GÈRE s. m, f. Alh /Àeclcr; angl. 
ballet; ital. formajo.— Celui, celle qui fait et vend 
le pain, 

BOULANGERIE, f, AIL Bœclerel; angl. bül:e- 
home. — Lieu ou l'on fait le pain. L'art de Farto- 
uomie ou panification. Les Ilomains appelaient 
les boulangers pM/or, pilcur, et phtrbmm le lieu 
où Fou pilait le grain. En France, les boulangers 
prirent le nom de folemefleni ou tomhiers. Après 
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la. décoiïverte des ferments et l'iiiveiition des 
fouiSj on les a appelés houJe^ts-j dérive de bout, 
bouillir^ leruKmtcr; iniis hoitIi'tHie.s,Gi enfin, vers 
le milieu du xV siècle, ou pfftu'tlers. 

Le mot (fehtdi i^, donné an premier ouvi iePj vient 
du eri plainlir qirW fait en pétrissant la pâte. 

On constate toujoiii s avec regret cpie, pour être 
les ouvriers du pain indïspcnsahle a la vie liu- 
mainCj la corporation ouvrière des bonlanj^ers a 
été la plus longue à .s'émanciper, 



Hi;;. £n. l'Kiut.iii^crtu. 


La iiatu] e du travail, rexcentràdté de son cos¬ 
tume, roriginalité de son < aractère, distinguent 
le boulanger de tous les types dont se compose 
la grande famille des travailleurs. Il se couciie le 
matin et se lê\'e le soir, il travaille pendant que 
tout le monde se repose, son visage est générale¬ 
ment blCme et souffreteux, son (mi ps amaigri, il 
a les jambes unes, des savates aux pieds et une 
jaquette blanche en forme de jupe. A la tombée 
de la nuit, lorsqiril est devant laportci d'une bou¬ 
langerie, il vient de dîner et fume silencieuse¬ 
ment sa pipe, avec un aîr imsiguc que l'on pren¬ 
drait pour de rindiffércncï; si Ton ne savait que 
( tff homme est profondément trisie. Le matin, 
ajirès Sou iabeur nocturne, il sojd de seu fournil 
avec sa veste et son pantalon grisâti e blanc de 
farine, pojtaut sous son bras le pain de la famille; 
ses yeux fatigués par la chaleur et les tiamuies 
du four semblent redouter la clarté du jour; il 


marche, marche et parait pressé, et il l’est eu el- 
fet, car il a besoin de repos. 

Un soir que Diderot passait dans la rue, son 
attention fut attirée par des gémissements sourds 
qui semblaient sortii d’une cave. 11 .s‘ap])roeha 
du soupir ali et vit un ouvrier en train de pétru. 
Diderot, dont Iccooiir était excellent, ne put con¬ 
tenu' sou émotion, et dit a luvute voix qu'un pa¬ 


reil travail, au lieu de s'effectuer par la main de 
riiomme, ce qui épuisait scs forces, devrait sç 
faire à l’aide d'un mécaiiisnie. Les ou vilcrs ayant 
entendu Diderot, ils eurent avec lui tme vive al¬ 
tercation, et s'il ne sc fut eiifuî ils l’auraient pro- 
bablemcnl assommé, narce qu(.q dîsaient-ils, si 
Fon suivait les conseils du pldlosophe, ils seraient 
réduits à moui ir de faim. » 

L’air toxique qu'il respii e, la nourriture iiisuf- 
lisaiite et mauvaise sont un guide assuré qui 
conduit à Fanêmie, à Faffail>Usscmcnt, aux souL 
frances physiques et inoralesH 
Telles sont, en résumé, les conditions dans les- 
(ILielles SC ti'Oüve Fouvrier boulanger des grandes 
villes, que les vaudevillistes et les soi-dîsani 
peintres do nui airs ont transfoinié en bouffon, en 
/itîfnjii, et auquel Ils font débiter des lazzis en le 
rendant jovial et grotesque. 

Supprimer ce labeur pénible est un acte à la 
fois hygiénique et humanitaire, et nous croyons 
de liotre devoir d'enregistrerdans cet ouvrage 
les pi'ügrès réalisés, dans les appareils de bou¬ 
langerie, par un industriel parisien, il. Datliîs, 
L’ancienne boulangerie cache, en effet, dans 
scs cavo.s son fournil enfumé dans lequel des 
liommes presque, nus potrîssenl péniblement la 
pâte. On ne eonnalt pas assez cette fahi kation 
manuelle et, par incurie, on est résîg^né â subir 
l’infiiiem e de dame routine avec tout .son (cor¬ 
tège de malpropreté infectieuse, où la sueur des 
hommes k; plus smivciit malsains va se mêler à 
la pute, l.e danger de ce mode en est d'autaiu 



|’i|4- îîC. ^ P.Miili.Ml iiin (um vgllc. 

plus éminent <p[e jamais les liK) dcgi'és, néces¬ 
saires pour détruire les éléments de la conra- 
gion, ne sont atteints dans la cuisson du pain. 

Avec l'outillage mécanique, toute.s ces insa¬ 
lubrités Si nit abolies et la propreté l:i plus absolue 
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list établie paria simple appUeallon du nouveau 
système. 

Av'cc les appareils de Dathis, font peut se faire 
au grand jour et aver des ga raidi es cxecptioii" 
iielles d'économie et de propreté. 

Hii sait que la pute destinée a faire ic pain 
doit être souplCj lisse et iegére; on lui donne ees 
qualités en l'étirant le plus possible sans la fou¬ 
ler, ce qui la rcndriiit compacte et de mauvaise 
qualité. Le pétrissage à la main ne pennet pas 
d'obtenir ce lésiiltat d'une manière rtbsolue^ sur¬ 
tout avec les farines au cylindre qui sont plus tb 
iautes et sc travaillent difticileînênt^ il résulte 
de rinsufiisance du pétrissage à la main que plus 
la farine est de qualité supérieure moins lion est 
le pain* 

Avec le pétrin dont nous donnons la figurtqon 
ol)ticnt une pâte dans toutes les conditions vou¬ 
lues. 

Il SC compose d'un réeipieiitj tournant autour 
d un ax(q do manière à présenter toutes les par- 



Hig- ÏH», - ]'lUi’( 4 I llKri-jiiitine, l«jl i is. 

lies dé la pâte qu'il renfenne a T action d instru¬ 
ments pétrisséurs ayant la forme {l une four¬ 
chette, qni soulèvent constannncid ta pâte poui- 
la fraser d'abordj la p>étrir eiisnite en l'étirant, 
raérant et la soufliaiit sans jamais la fouler. Ce 
mode d'opérer donne à la pâte une grande sou- 
ple.sse et une grande légéi-eté évoir 


fîtîii ’U 

IjU nuiiioaivrci du ]>étrii] est i'oi't simple : on 
met dans le réeîpienidu fomi une cerraîne ([uan- 
tîté d^eau tièdcj afin de conserver une tempéra¬ 
ture convenable à la pâle qui sera pétrie dans le 
I fk'ipient du dessus. 


I 


I 


Four. — Les 
fours système Ua- 
lljjSjdont iioiis dsjii- 
lions deux modèles^ 
sont d'un emptoi 
facile, économique 
cl. tout en évitant 
le travail manuel, 
offrent riminensc 
avantagé de lYco- 
!io]iiié dD temps, de 
comimstilfle et une 
gai an lie t ei'talne 
d'obtenir un pain 

(üijesi/fj .S'a / j-q P ht a 

et d'un 

qu’avec; les appa- 
reil.s ordinaires. 



Fis- i’U. -- l ikUr'. iMlItii, 

Il III. I iIm itïu11*0:. 


Le lovaiUj la farine, le liiiuide et les acces¬ 
soires étant placés, on tourne doucement dYiboi d 
pour laisser à la fa¬ 
rine le tcmp.s d'ab¬ 
sorber le liquide, 
puis on augmente 
la vitesse jusqu'à 
coneuri enee de tî-d 
tours à la minute- 
Au bout de in mi¬ 
nutes on laisse l'c- 
poser la pâte de 2 
a b minutes et l'on 
continue le pétris- t 
sage pendant H>ati- 
trçs niiiiutes, à inie 
vitesse de Hci toui s; 
ropéi atîon est alors 
LC I minée. 


Le four de la lig. i^:!4 peut indltléremmeiH ser¬ 
vir pour la cuisson du pain, de la pâtisserie et do 
la viande, et peut, être chaulfO à la houille, au 
coke ou au bois; de meme que celui de la hg. 
fpage suivante I qui a un mètre do diamètre. 

Tout ce matériel est d'mi emploi très facile. Il 
s'ap]>liquc aus.si bien à l'usage privé dans les mé¬ 
nages, les hôtels, les cliâtéaux, qu'à rexpioîta- 
lion des grands établissements industriels; son 


succès est aujourtriiui absolument consacré. Ses 
P r O d U i tri : Fr r e chtvt ht‘i( ttt} r/r v, f ht î ef ie^s d a fo a f r 

Jusqidà mètres de diamètre, Ot'oh- 
siUiin itnhmm’e frah. Pat un de hu'é de 
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Péthi^ (Voffice^ etc,y sont tons de qualité irrépfo- 
cliablc; ttne fiufrqtie de faifeique les fait aisément 
reconnaître J elle consiste cii mic imjîresj^hfi qua¬ 
drillée produite au revers du pain par le treillis 



Fi^ii 3:5;^. — Fiiur^ sv^iôme Tiaitiis, 1 infrirj du 

sur lequel il est suspendu dans le four (au siii - 
phiSy par ce moyen, La croûte du dessous est 
aussi délicate et pi opre que celle du dessus). 

Magasin de boulangerie, — A Paris, les ma- 
f^asîns de boulangerie sont installés avec le plus 
grand luxe et avec une propreté tjui fait souvent 



en cuivre, en nickel ou eu fer forgé vcnii au four. 
Les études persévérantes auxquelles cet ingé¬ 
nieur s'est consacré, pour simplifier et améliorer 



Kijj, “ lî:tl:niiîfl! cl H-cES 

les appareils servant à la boulangerie, ont permis 
d’ortVir à rindustric de la boulangerie et de la 
pMLsscrîe nue iiistalIatio]i luxueuse, commode et 



d'un prix relativement l)as. Cette mémo maison 
fabrique des étngéres de dilfércnts modèles et de 
dimensions variées. On y trouve également des 



petites grilles pour déi>oscr le pain et la pâtis¬ 
serie, Ces grilles, tressées en fil de fer étamé et 
même en lil de nickel, de fonne ronde ou earréc, 
sont très coquettement coiifcetioiinées. 

Les bannctoiis, long, demi-long, court et rond. 



FJg, 3rÆ, — C'^mptoir rnufbl"* ol duSie livci,'; son coylonu i ptiin, ' 


"ÜVJ. — Uinnoluii île 


contraste avec les sous-sols. Les comptoirs en 
chêne et marbre, avec leur eoutean â pain (Voir 
Fig. 2rîd) en lame d’acier fondu, font le plus bril¬ 
lant effet. Les galeries qui les garnissent, sortant 
le plus souvent de la maison C. Thibandet, sont 


forment raccessoirc de la boulangerie, Le 
! nsv'a, le roiufhîej le coupe^pâtef râpe, le oimi, Yé- 
loaffoir^ Vappareiî à hitée^ tout s'y trouve, de 
môme qu'une variété très complète de bouclteÿ 
â four. 
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Ces honchesà fourjdoiit nous doituoiis quati'o 


sont rabri^nièes arec 


tontes les an lies 



«Je solidité^ de commodité, de sim plie îté et d’é- 
lé^iiuce possibles* Crace iulx etïorts de C. Tld- 
andet, rancien système des appareils de bou- 



Fijï. iii. — H^ud’ho “i fisiif ivrj i iii.ii i^c, 


langerî «2 a pris uii iiouvtd essor qui permet aux 
lanilangci’s «ndiie venlout pas changer leur sys¬ 
tème de le perfectionner en le modifiant. 



B()ULAN«;kimk ixjhexxr, — La boulangerie in- 
diomie diffère sensiblement dans les différentes 
tribus. Le pain est connu sons le nom générique 
do Esiep^Cj qui signifie farine de maïs ou pâté de 
niaïs* Voie! eonmieiit ies Indiens procèdent pour 
la fabrication de leur pain ; ils écrasent le maïs 
entre deux meules, mélangent la farine avec de 


feauj du sel et de la graisse d'ours, do bison, de 
cerf (EU), de loup, ou d’autres animaux sau¬ 


vages, et, lorsipibls en ont fait une pâte, iis font 
le four pour ia faire cuire. Les appareils de bou¬ 
langerie sont des plus rLidimentaires : ils creu¬ 
sent un grand trou dans la terre, au fond duquel 
ils mettent une pierre plate; iis allument dessus 
un grand feu et pendant toute la nuit on alimente 
ce feu de manière ii cliauffèr la pien“e et la terre 
environnante; on vide le creux, on nettoie la 


pierre autant que possible, et on y pose le pain 
qui est dbin poids de «leux à trois kilogrammes; 
ils le recouvrent on laissant l’espace nécessaire 
a\'ec des brajiclies d'ai bres ou, à défant, dé gran- 


«les hei’bcs sur lesquelles ils mettent dktbord de 
la terre, puis des cendies, en tin de la liraise* Un 
tibanilonuc ainsi à la cuisson pendant prèsdbinc 
heure et demie et après ce temps on eh i-etire 
une espèce de gros vol-au-vent à riiidienne. Dans 
différentes parties du nord-ouest des Ltats-lJiiis, 


les Indiens no eounaissent aiicunomeiit la fer¬ 


mentation; le pain de seigle ou de froment, quand 
ils peuvent s’en procurer, ils le traitent dej la 
ivième fa!;om 

Avant que les graminées lein- fussent connues, 
on actuelleinent loi’sqièils ihen trouvent pas, ils 
[neimcnt le cœur du hiaou^ du du et 

renveloppent dans de l'herbe ou une liasse de 
bran elles tendres do chêne et le font cuire en 


terre comme ci-dessiis. Ce pain sec que l'on coupe 
au couteau pour le manger ii'est pas désagréable, 
j’en ai mangé bien souvent avec différentes ÏV/- 
en traversant plusieurs Etats. (Eu. BfxAiiD, 
Suit lAtl'fi -I (hn'efnpondftiide ù 

l'Acaukmie i>k ci;isrxE.) 


BOULE DE GOMME, .v, /\ {Coufï^eih). — For- 
iutde K (U ployer: 

.Siuar blAiir kiingiaîïijaCîH S 

«Uiiuïse.. — 1 

Pi'océdé. — Faire cuire le sucre au on le 

parfume, colore et on ajoute le glucose; on coule 
sur le marbre légèrement graissé, i Ui le passe à la 
machine é f^ro/j.s‘,coîiiporta]it deux cylindres gar¬ 
nis de petits trous comme des moules à l>a]les. 

Dans la campagne oii l'on if a pas de moule, on 
laisse refroidir un peu le siici e sur le mai bre, e t 
pendant qu'une personne fait des bâtons et les 
coupe par petits morceaux, tme autre personne 
les roule dans la main et les passe à une troL 
sième personne,qui les agite dans un tamis avec 
un peu de suei e en poudre Jiis«[Lfà ce qu'elles 
soient froides et fermes. 


BOULE DE NEIGE, Ji. f\ — Dans rAvoyron, nom 
vulgaire de 1 agaric comestible (wj. 

BOULE DE NEIGE, «f. {Cnh, aEemande). — 
Fonnttle 07S. — ^i. Dubois, dans sa << (Aiisine de 
tous les pays », donne la recette suivante que 
nous citons tcxmcHenicnt r 

<c Pour préparer cet entremets, il faut dispo- 
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scr (]o deux f*n troi:^ moulo.s de l’oriiie rondc^ à 
(‘liarnièro.Sj de la ;:ïiosscur cVuiie orangej pereés 
de petiLs (imuh. Taniher deux cents grain mes de 
larinCj l'étaler (*ii eoiinnnie sur la talile; verser 
dans le milieu un demi-verre de vin Maiic; ajou¬ 
ter trois Jaunes d^œufs, une euilleréc de sucre, 
tin grain do sel; incorporer la rarinc auliquidCj 
de façon à obtenir nue pâte UssCj de même con¬ 
sistance que la pâte à nouille; la tourner à. six 
toui'Sj en procédant comme pour le feuilletage; 
la diviser en douze imrtîes; abaisser c^//c.v-ci au 
rouleau J en abaisses minces et ronde s. Ciseler 
alors la pâte en bandesj â Taide crime roulette, 
mais sans couper les liords do rabaisse; puis en¬ 
lever cfJle-ct avec le manche d’une cuiller en 
bofSj en introduisant ce manclte centre les bandes 
coupées; laisser iomlier cette pâte dans le moule, 
fermer ceitthcf avec la clmrnièro cpii lui est adbé- 
reute, le plonger â friture cliaude; cinq â six mi¬ 
nutes après, égoutter les boules sur un tamis, les 
ouvrir afin eben retirer les beignets; rouler 
ci dans du sucre en poudre vanille; les dressci- 
en buisson dans une petite corbeille en pâte trof- 
lice* 5> 

J 

BOULE, iufj. — Quatrième degré de cuisson du 
sucre. On distingue le gnuul et le itetif boulé. Le 
petit boulé xse reconnaît lorsqu'en trempant le 
doigt dans le sucre en ébullition et aussitôt dans 
de Leau froide, on peut en le ronlaiit on foi iner 
line boule mollette* Après quehiues bouillons de 
plus, on recommence ropération, et lorsque la 
boule est fneile à former il est arrivé au gntfîtî 
fionftK Kn le cuisant davantage 11 passera au 
f^^w (voir ce mot)* 

BOULÉE* .V* f, — tSédiment qui veste au fond du 
vase dans lequel on a fait fondre de la graisse 
crue* 8e dit également des ratissures qui restent 
dans les tonneaux de liai engs en < aque* 


BOULEREAU, 6- ao {(robina üIOh.^). — relit pois¬ 
son blanc et osseux do la famille des ( lobioïdes. 
8a cliaii', délicate, tendre et nutritive, est facile 
à la digestion, t hi la prépare le plus souvent 
frite. 

I )n distinguo en outre le Boidere^nt mir (LVe 
êb/v du même genre, â chair analogue à 

celle de la perche. Ce poisson est assez estimé 
des Vénitiens. 


BOUQUET DE PERSIL, m. — Assoinblage de 
lihintes aromatiques et de persil. 


raniii les plantes qui ejpreiit dans la compo- 
silifm des bouquets de persi h les unes sont frai- 
( lies, les autres sèches; parmi les IVitiches nous 
classorûns : le persil, le céleri, la tanaisie, le fe¬ 
nouil, la sarriette, restragmi, la verveine, la ci¬ 
boule, le cerfeuil, la sauge, la inarjolaliie, le ro¬ 
marin et la mentlie* Parmi les substances sèclies 
on doit comprendre: le tliym, le laurier-sauce, ](i 
clou de girofle, le Imsilic, le piment, Pail, le rai¬ 
fort 


Tout en paraissant très simple, rassemblagc 
de ces aromates est aussi difficile, n en déplaise 
au ci'irîque, qiden poésie de faire un bon sonnet. 
Oontraîrement aux recettes de certains royaux 
gargouilleuXj bouffis dorgueiletd'igiiorance,Part 
de faire un bouquet do persil consiste, non dans 
régale quantité dJiigrédieuts, mais dans les 
proportions égales de leurs forces et de leurs 
propriétés, qui doivent dans leur combinaison 
produii'e un haut goût sans en laisser dominer 
aucun. 


Xtïus classerons donc, pour faciliter le travail 
de nos lecteurs, par ordre gradué de force aro¬ 
matique, trois bouquets de persil, au numéro des- 
(piels nous les renvoyons â chaque formule pour 
lesquelles ils seront utilisés* 


Bouquet de persil (Kifimb-o 1 ). — Foi-mule GT f. 
— Lmployer : 


Tltvm . 


1 


. gOUKBa 

1 

Liuiri(u -?iauri’. . . , , 


1 

EstragaiL .. 

livaiielie 

1 

('loii iift givollf . . . . 

.* iii>iiibrc 

1 

tViilniil rî parnî!. . . 


1 

Ftocédé. — Pîquei' 

le cdou de gii oHe dai 

ns la 


gousse d’ail, l'ciitourcr du tliym* du laurier, de 
Lestragon, du cerfeuil et du persil. Redoubler les 
cxtrèinités de façon à (ui former un petit paquet 
solidement ficelé, 

( ’o bouquet s'emploiera pour garnitures dans 
la cuîssoii des poissons et viandes de boucherie* 


Bouquet de persil (X^tmvro 2), — Formftie 67 L 


— Employci' : 

Thvtii! .. 

hraiK hc" 

IbiBilii:' . 

— 

Efetnigoii. .. 

— 

Sailgu. 


Mcntlif . 

—. 

Ckiiis lie gii’<>Ur*. 

uonibrÉ^ 

IVtit riineiM rougr .. . 

— 

baurier-sMiu^c .. 


Ail . 


î/'l iriiiHi iiofx. 

Cerltnhl ft 
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Pi’océdii — Piquer les clous clc j^îrofle dans les 
,4^0lisses d'ail^ les envelopper avec la miiseadc du 
tliynij basilic^ lauriei'j sauge, meiithej estragon, 
cerfeuil et persil^ et en former un paquet solide- 
inciu ficelé. 

Ce bouquet s’emploiera plus spécialement pour 
les ragoûts^ gibier et sauces brunes. 

Bouquet de persil {Xurnéi O d) — Formule (iJL 
— Km ployer: 


Un^Wl- 
Tbyiii 
KytrEigon . 
LjUirii’i'-sîlUCii’ 

Marjülaiiiü. . 
[Mnirnt mu|jre 

Xoix junsniilci 



braiirlu' 

i'i.MiilIc 

iiomibru 


sftniiiiiU' 


1 

I 

1 

1 

>) 

■ï 


Pions ût". 

Ail. , . 

'l'an;iîsii:ï. 

San J elle* . . 

Itaîlbït - gros fOuiuai- Ir |»t 


— Piquer les clous dans les gousses 
d aîlj les mettre au centre avec les condiments 
secsj la nuiscadcj les piments et le raifort, en¬ 
tourer le tout avec les herbes traiches et ficeler 
le bouquet. 

Ce bouquet, dbme force procligieuse, s’emploie 
surtout pour la cuisson des cru.stacês et les con¬ 
serves au ^ inaigre. 

Remarque. — Le bouquet de persil ne sc seit 
januiis avec raliinent, il doit être retiré après la 
cuisson, On peut cependant le laisser séjom ner 
dans les houîUons de crustacés, de poisson ou de 
conseï ves au viiiaigre. Pour cette raison, il est 
a rccoinuiander qu il soit fait selon les proscrip¬ 
tions, 

BOUOdiET DES VINS, — Parfum qui caractét isc 
et distingue (-haque erii par un fumet particulier, 

routes les contrées vignobles ne sont pas égiu 
Icment favorisées au point de vue dn liouqiict; 
il en est où, quelque ,soin qu’on y mette, les pro¬ 
duits u.nologiques ne peuvent atteindre io degré 
de finesse, de perfection de leurs rivaux- Les vins 
bien faits sont passai>lcs, même bons; mais de 
bouquet point. 

Remédier à ec défaut n été la préoecuyjatiou 
des chimistes et droguistes do haut et de bas 
étage, (|u! sont arrivés à notis doter de boii(|uets 
de tous crus. Xon seulement mi nous vend <les 
poudres pour faire le vîn, mais des llacons à bou^ 
quet. Demandez, ou vous servira de Pesseiice de 


bordeaux, de bourgogne, etc., et quel produit? 
F'n présence de ce torrent, toujours ci oissant, do 
sopiristîcations malsaines, nous croyons de notre 
devoir d indiquer ici un moyen inoffensif pour 
donner du bouquet aux vins qui n’en ont pas, 
sans en altérer la qualité, ni compromettre la 
santé du coiïsominateur- 

Moyen de donner du bouquet aux vins, — 
Fonuiiie b7-/. — Employer • 

Ibnrs réfitjims (D , kilogiaiiL 1 


t louis tlo tilk'tii 
.... 
Ebimariii. . . , 




iiu 

■:yii 


/*rocf'diK — Le tout, e.xccpté le genièvre, est 
renfermé dans un sachet de toile, et l’on prolite 
du moment de la fermentation pour le mettre 
dans lôO litres de vin. On obtient par ce procédé 
des vins bien snpéi ieui s à ceux que l’on fait sans 
addition; les AÛns très ordinaires en sont sensb 
blement améliorés. 


BOUÛUETTE,a% /’, — L un 

du blé san'usim 


des uojns vidgaires 


BOUQUETIN, V, M .— Lhévre des roclicis; ü 
dilfèro du chamois en ce rpdil est plus fort et plus 
agile et quTl vit sur le sonnnet des plus hautes 
montagnes <les Alpes, du (hiucase, de la *Syiic, 
du Si mil et d Amaiia, alors que ce dernier iden 
habite que les régions secondaires. Cette sorte do 
bouc est d’im naturel sauvage; mais son portc.st 
si nolile, sa toison sî fine, scs coi'iics si longues, 
si grardeusement courbées en an îère et si artis- 
temont cannelées, ([itc les Arabes,îorsfiu ils veu¬ 
lent peindre la Vicautc de riiommc, disent : il est 
iieau comme un hoaquelhi. 

l'sAfii': ALi.MUXTAiifE- — La chair de la femelle 
seulement e.st comestible, elle a une odeur de 
sauvage très prononcée, mais iégèrement aro¬ 
matique. f bi la traite comme le chevreuil (voir 
ce mot:-. 

BOURDALOUE [fRfleatt â la:. — Pormule 676. — 
Kmployer : 


iiioiHlbi’ü n piEr 
Sucre <‘)i ]muili‘r . , . , 
J’îinno linr. ...... 

Iknirrc ihi . 

(Puis CiMiis . 


gniiiiiiii's ItKi 
= i 

■bjfi 

IHMllIU'O I- 


Rrocédr. — .MeUi’o le,s jauiics d’uaiis, le sucre, 
dans une terrine, travail lcr et ajouter les ave* 
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Ji]ios; ajouiût j lorsque la masse sera moussetisCj 
les blaïus tl irHifs battus en ncii^e et la farine- 
Mélanger légèrement et caiic dans des moulés 
t'yliiidriques. Faire une erèinc pâtissière au lait 
d'amande aromatisée de kirsch. Farcir le gâteau 
par tranclics et le glacer avec une glace au clio* 
colatj et le décorer à la glace royale après ra¬ 
voir posé sur un plat-toiuL 

Ce gâteau a été eréépar M. Fasquelle^rueBnu- 
dalüUGj à Paris. 


BOURDIN. 

te ml UC. 


Sorte de pêche qui mùi it en sep- 


6ÛURGE01SE (Cifishie). — Les alinicnts â la 
l>oiirgeoîse sont dkin apprêt simple^ sans art et 
sans scieiiec: le mélange des produits natLUoIs 
est t’ait sans connais,sanee du sujctque Ton traite; 
le plus souvent trop cuit et sans valeur iintri- 
live. 

].a vtusine scJi titîfiqiU* que nous enseignons dif- 
1ère de la rni.s^im hoiti’geohe eit ce (pie noUsS vou¬ 
lons connaître les aliments naturels avant d en 
faire des aliments composés. Procéder â la con- 
lectîon d'un mets avec la couiîaissanee exacte 
des propriétés de cliaquc substance^ afin que 
chaque mets comporte dans rensemble tous les 
éléments assimilables propres â notre nutritioin 

BOURGOGNE ( rbi.s </r).— Hurgttudfa de 7/ar- 
fjnndl^ nom dkin peuple^ gourmet, dernier ves¬ 
tige do la grande cuisine romaine^ qui ,s'étal>lit 
dans PEst de la Faille après la cliute de TEm- 
jure I ouiiiin et importa avec lui les cépages, les 
fruits et diverses graminées. 

L’ukiojxk.— Tacite, qui écrivait en fiN, dit, en 
parlant des Fermaîits : « Que les plus voisins de 
la frontière aehèteiit du yin. » S'il faut on croire 
l ancienne elironiquo, en (iHO la vigne était cul¬ 
tivée à Auxerre, et les meilleiij's erns de la con¬ 
trée étaient en renom dei^nis plusieurs siècles. 
{Dejernom) l\roins <pi’aiicitne région, la l^our- 
gogne iPétait restée rebelle à ces progrès. Les 
Jim guildes, les plus doux et les plus cultivés des 
envahisseurs, s'établirent dans la 8é(pianaise par 
une libre concession de Jovîcn, plutôt en colons 
qifen conquérants. Dès le V siècle, Grégoire 
de Tours nous Informe qn'â roecident de Dijon 
sont des montagues très fcitiles, couvertes de 
vignes qui fournissent aux babitants du vin aus.si 
iiohîe que le «t Falei ne ». Les rois et les ducs de 
Bourgogne iirent faire beaucoup do plantations 


lUïlî 


pcmr leur compte • Vosnc, Pommard, Volnay, F, 
Foèx), et .se disaient « Seigneurs immédiats des 
meilleurs vins de la clu'étionté. » (Rozier,/ot. (v7.) 
f’c titre ne leur est point contesté; en Iü 
P omard est vanté par Paradin, qui rajoute qu'on 
appelle le duc de bourgogne le « Prince du Ixm 
vin ». Apiès le schisme dèèvignon (1110^), Pé¬ 
trarque écrivait au pape ürbin V poui’ réfuter les 
raisons inv<iquées par les cardinaux, qu'il n'y 
avait point de vin de Heaime en Italie. (Rozîei\) 
Lorsqne Frégoire XI rétablît à Kome le siège 
pontifical, les cardinaux durent faire venir de ia 
bourgogne un vin « pins généreux et plus agréa¬ 
ble que les boissons des vignes romaines >. Au 


xvji** siècle, Saelis cite encore le beaune comme 
Je premier des vins de bourgogne L ljîqa^%.), et 
dans son I/éghnên iScniitafft^ Framliesar le con¬ 
seil le comme plus capiteux que ses congénères, 
en un latin de mîiliton qui rappelle PEcole de 
8alcrno ; V/nitm Ilehieutse aide ümnhf recemte ». 


Le Vougecjt, phylloxéré aujourdliuî, le pins cé¬ 
lèbre de.s clos de la Pïourgognc, a été planté par 
les bernardins de Citeaux.ibi transporta à Reims, 
lors du couronnement de Pbîlippcdc Valoîs(LÎ28;, 
du vin de beaune qui fut vendu bb francs la 
fptetie (424 litres), somme considérable pour Pc- 


pO(|ue. 


Lks I‘l.vxts. — Les variétés de cépages sont 
nornljrenses en bourgogne, Fn distingue : 


L'a/q/o^q aussi appelé gfbottlet blanc dans la 
Cote-d'Or; ptndon dans les côtes de la Saône; al- 
Jajofiip dans les côtes de Nuits; cacafronv bhuic 
dams la vallée de Suse. iPiine belle végétation, 
mais sujet â la gelée, i^es feuilles surmoyennnes 
sont plus larges que longues, un peu duveteuses 
et siiniées. Ses grappe.s moyennes, coniques, un 
peu ailées, compactes; ses grains petits, presque 
sjdicriqnes, peau assez mince d'un vert clair, 
un peu doré â la matut ité; sa chair sucrée est 
très vineuse. 


Le {ffîmap blanc, appelé melon dans rYoniie; 
If/onnatr^ie blanche dans PAllîer; baroJo dans Je 
Piémont. Ce plant fournit un raisin blanc ti'ès 
productif, mais le vin est de médiocre qualité. 

Le (ftunajf noir, connu dans le beaujolais sous 
les noms de gamai/ HOfi% pidît ganiHg Ct de petite 
ft/onnaise dans l'Allier. Tous les vignobles au 
uoril de J.yoïi sont presque exclusivement com¬ 
posés avec le petit ÿawîa/y imb ; c'est lui qui donne 
l’excellent vin de table connu sous Je num de 
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et fjui va presqtic do pair avev les 
premiers vins de Fraace. 

Le rottssatte^ qui fournit le vin hlaiit: de l'Ei- 
initage et de Seysjîel (Aîîi)^ est également cultivé 
risèrc et en Savoie. 

Lcigihoîfdot Jio/i'j aussi connu cîajis la cote Olni- 
lonnaîse sous les synoiiynies de plant d’AhraJiam; 
mahfhi. 

X.e Jnm hî produit le magnifique raisin blanc 
de Seysseli justement apprécié pour la table; il 
a ravantage de se conserver frais très long¬ 
temps. 

La mrdefte^ cépage spécial de Seyssel, produit 
un fruit abondant 

Le ptdosmrd (ne pas eenfondre avec le potit- 
Aitrd) est cultivé dans tout le département de 
rAiUj mais surtout dans les vignobles dblm- 
bérieUj sa vendange est presque réservée exclu¬ 
sivement pour être méîangée à celle de la Mon- 
deusc, afin de donner à cette derniêi e la finesse 
qui lui m ami ne. La grappe moyenne porte des 
grains assez, gros^ sphériques à peau dure et 
d'une couleur noir-rougeâtre à la ma tu ri té. 

hc jH'fif verrotj aussi dénommé dans rYonne 
rerrol â petds graine, a beaucoup d’analogie avec 
le phiot }ioh‘. 

Le phieaii Idanc chardonap (ne pas confondre 
avec le pinot blaiiG vrai qui no dilfèrc du pinot 
noir que de la couleur) est aussi appelé inifrillon 
hleine dans le Chablis, rpin/Afe dans la Champagne, 
heiftiHois dans T Yonne et Marne, auæoi^ bhme dans 
la I^Ioselle, et enfin ameniat, fftimntj etc,, cépage 
cultivé dans le ChiiS>lis' c*cst le même qui four¬ 
nit le seul raisin blanc admis dans les bonnes 
maisons de Champagne* Sa grappe est petite, 
conicQ-cylindriqiiCj courte, assez compacte; scs 
grains petits, sphériques, vert clair, se deu'ant du 
coté du soleil; la cliaii juteusc a une saveur aigre- 
douce* 

Le pinot appelé hnrot en Bourgogne; /Va- 
mciitat et petit gt'i.s en Cliampagnei ieri-itnt dans 
le Beaujolais. Cépage qui a fait la lenonnnée des 
vins de idillery et de Versenay ; en Alsace, il donne 
le fameux vin de paille; modifié par les terrains, 
il donne un vin fumeux musqné qui lui a valu la 
dénomination de Malvoisie. 

Le pîuiit type de la Côte-d’Ci' et Tuii des 
plus Cûiinns, 

Le tres‘j4ot à bon r/n, aussi appelé bon 
reerot de (Jonhfnge'i dans T Vomie, où il est ciib 
ti\ é. On distingue en outre le tee^mt bigarréf le 
tre.^}sot hhfiU j également implanté dans l'Yonne* 


Lf TF.unAix*— T.es vins de grands crus ont une 
cause établie qui échappe trop son vent au vigne¬ 
ron, c'est la composition du sol. 

Il est a remarquer que la silice se trouve 
dans tous les terrains de crus renommés* 

Le l^obiag possède un sous-sol oolitlnquc^^ de 
marne blanche. 

Le Pommard^ un sons sol calcaire magnésien. 

Le 7>Wra/^er, soiiS'Sol d'alluvion. 

D'après les analyses, de tels sols constituent 
de vrais types, tel que la science eut pu l’établir 
artiticiellement, et ou ne peut s étoiinei' que ce 
vin exquis, qu'il enfante, réunisse tous les élé¬ 
ments de la perfection, savoir : 

î/nfnnd^ du s’i. \n diaux; 

IaH cvlotuttifitu Kilt’ du fev; 

t^t' KiarifruXj du a rnlulniuc vl au cêji'îigtî IMiiori; 

Le htnifp/et, donné pji/ la silice. 

Nous trouvons la meme coin position harmo¬ 
nique dans le sol du IiomtniéeA-ontt et du Pbttm- 
heiiîu, d’après l'Ampélogrerphre frampfiÿe de 
Hendu : 
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Le (■hambertin, dit Julien, joint à une belle 
couleur beaucoup de sève et de moelleux, de la 
finesse, un goût parfait et le bouquet le plus 
suave (89 pour 100 de silice). F*armi les mcillenis 
crus, citons les clos des Jîuchottes, propriété de 
la famille Thomas-Eassotde Gevrey-Chambertin. 

l^e Romanéc-Conti est remarfiuable par sa 
belle conleui, sans arôme spiiitucux (plus de 
deux foLs autant de diaux dans la terre que jiour 
le (’hambertin), sa délicatesse et la finesse de 
son goût. 

Ajoutons qu'en ce qui concerne le second, le 
sous-sol est un calcaire oolithique, dans lequel la 
proportion de carbonate calcique varie de (>8 à 
9b pour KKh (Landrey.) 

Ilariiionie plus grande encore ; à \'o.sne, dans 
le Konianée-Coutî ; à Nuits, dans le Siûnt'Georges, 
et a Rcanne, dans les Grèves, suivant le *Mo- 

relot : 
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Dans lu grande côte c! Auxerre^ où se tioii- 
veut les elos renoiniués do la Cliaiiictte^ de Jlî- 
graîiie, de Boivîn, le sol est nrgiio-citlcaire tLan- 
(Ircy), C’est sur nu ternuii seuil)lable que se 
h’onvent les fameux oms du Château-C 'liaion que ' 
l’on ddénoimin.éii ^fad('r(* fram;aiH. Dans le lleau- 
jolais, un le saiC les vins ont moins de feu, mais 
luitantj sinon plus, de moelleux et de sève que la 
généralité (exeeption faîte de trois grands crus) 
des vins de liourgogno- Or* ils sojit recueillis sur 
nue roche de granit presque pur et dans un sol 
dont la chaux est jjresiiue totalciiieiit absente. 
[Ltf lltjne^ ]?ortes et Euissen.) Les vins de Maçon 
sont récoltés sur un terrain analognie au Beaujo¬ 
lais, le carboiuUe de chaux est plus 

fréquent et plus abomlaiit. (Laudrey.) Eoiiia- 
ucche, par exemple, fournît les fameux vins dit de 
j/oitfht-if- Wrttf et des placés dans la jire- 

inièrc classe et qui ont, selon Julien, de la légè¬ 
reté, dü de la sève et un joli 

bouquet ( 'es tiUalités sont dues au soi* dont vrdei 
Tan al y se de Landrey : 
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La roche est un porphyre quar(;dfère. 

A mesure qu'on approche du Midi, à parité du 
sol, d'exposition et de cépage, les raisins acqniè¬ 
rent du sucre, et par cela meme de TalcooL Les 
vins pour devenir spiritueux out donc moins be¬ 
soin de radjuvaiit du soi et du sous soL Ce (pii 
explique (pic les vins du Midi ont toujours trop 
d'alcool au délrimcnt de leur (inesse, et (pie les 
vignerons du l\Iidi allrilïuont le dernier r ang aux 
rerrains calcaires, alors que les .Septentrionaux, 
où les vins n'ont jamais assez de spirîtuositc, 
donnent à ces terrains la place d honneur. 


Lhle de Chypre, dont le climat est tout à fait 
analogue à celui de rAmlalousie, se partage en 
deux groupes de roclK^s, essentiellement ditt'é- 
rents, celui des roches ]dutüin([nes et celui des 
calcaires Idancs crayeux, dépôt sédimentaire re¬ 
posant sur la base des roches primitives. Cette 
analogie de terrains nous explique pourquoi le.s 
vins de Bourgogne, dont les plants ont été im¬ 
portés par les émigrants lîomains, ont conservé 
plus de fumets et plus de ressemldancc avec les 
vins réputés de raiitiquîté. 

IjCs vins de Bourgogne se récoltent dans les 
quatre départements formés par Ihincienne pro¬ 
vince de Bourgogne et qui sont : TA in, la COtc- 
(ror, Sa6ne-et-Loire et rVonne. 

Il n’est pas de vin plus essentiellement IVan- 
cuis que le bourgogne, il est agréable, exquis et 
spiritueux- comme les bordeaux et les champa- 
gnes, il est la richesse et la gloire de notre na¬ 
tion; sa réputation est universelle, n'ayaut point 
de rivaux. 

Vj.Ns RiU iiKS. “ Les vins de Bourgogne se 
subdivisent en trois categories : vins de la Haute- 
Bourgogne, Basse-Bourgogne et Bourgogne; sous 
t'ctte simple dénomination on comprend assez 
généralement les vins du Beaujolais; pour cette 
raison, nous en parlerons dans cette classihea- 
tîoii. 


Haute-Bourgogne. — Les grands vins dits 
de la /itiitti -Iioftrgotjiif' se récoltent dans le dé- 
l>arteineut de la ( 'ùte-dh ir, nom mérité, qui com¬ 
prend : la (■ôt(? de Xuits, entre I>î joii et Nuits; la 
ciMe de fTcaune, entre Nuits et la rivière de la 
Dhemie, et la côte de Dijon qui embrasse les 
alentours de celte ville. 


Côie de — Les vins rie cette cote, clas¬ 

sés parmi les grands vins de Bourgogue, ont une 
certaine analogie avec les vins de ]\ordeaüx par 
leur bouquet et surtout la sécheresse qu’ils lais¬ 
sent au palais; pour atteindre le fsntinntttn de lein>^ 
qualités, iis dcmaïuleiit à être bus vieux, c’esLa- 
dire vers la Imîtième ou meme la douzième an¬ 
née* Cependant, lorsque des années exception- 
iieilcs ks ont produits et (lu’ils ont été ciicavés 
dans de bonnes conditions, ils se conservent bien 
au delà. 


Le.s vins les plus renoimiiés de cette côte sont 
ceux des villages de Vhatnberthf^ dans la com¬ 
mune de licvrey; de Rottufiiée; de ïm y\u-fte, et 
de Jtichehonryf dans la tonimimc de Wa^ae; de 
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même que celui do eetto doniière coimiuiiic; de 
( y^anéM/e oJ de et d.iuïj cotte coiniiiuuo do 

et de ; dO- et de 

/■ Xf fi ff. 

Cote dë îhattfie. — (Jeiiimo püitr les précédoiit;:? 
nous ne citerons que les pi iiic ipaux vins de cette 
vùtQj qui SC rceoltént dans îes coninuuies de Vol- 
Jiay^ de pouiiiiard, do J^Oiimieyde Santeiiay(üùse 
iroiivc le clos des ^louelies remarquable par son 
lïouqiiet et sa linesse), de Savi^ny. d’Amiay et 
de Corton dans la conimuiie d'Aloxe. l’n léger 
parfum de framboise ou de violette les distingue 
tics antres crus. 

Côté de lifjùiî. — Les priucipaiix ci us do cette 
côte sont ceux dos Pendèi èi^j de f(h 

( 'ôte et 


Basse-Bourgogne. — Les vins dits de la 
Iît.iunjO(jmi se récoltent dans le dépaideinent de 
l' Vouno, les plus renommes sont : sur le territoire 
de la commune de Tonnerre, ceux iVEphieidij do 
la côte des Olit oifes^ûo fhuDîemoinej descdtùaux 
de Pitoy, des Préaux et aux environs d’Auxerre, 
sui' le A ersanl de la inoutagiie dite tjmnde 
d'Ati.feteëf ceux de la f'hainÉtte et de Mifp'ctine. 

I,cs autres arrondisseineiits fournissent aussi 
des vins agréables, mais Inférieurs aux précé¬ 
dents; la i près de Joigny, est 

renommée pour la délicatesse cl le parfum de ses 
vins. 

Bourgogne. — Ün déinuiimé siniplement Ijour- 
Ijofjaes les vins du Mâcoiinais et de la côte Cha- 
lonnaise fSaûnc-ot-Lone); ils se distinguent des 
autres crus par leur vivacité et leur lègci'eté. 

La Vhtdoîutaf^ië comprend les environs de 
Olîalon-sur-.Saùnc; les vins le.s plus renommés 
sont ceux des communes suivantes : Estioy, 
Hüiiigueuf, Mereiirey, 'rouelles et liAU'v, qui riva* 
lisent avec les vins de la côte de Reaiiue. 

Le àMâtotuidi.^ comprend rariondîssemcnt de 
Maçon, qui produit les vins excellents récoltés 
sur le territoire du hameau de 77a>rb/.y, de^ï com¬ 
munes de Komaiièclie, de Ciiénas, de Moulln-â- 
Vent et de Fleury; sur le territoire de ces deux 
derniet es se rècoitc le cIiarbaHnieyf propriété de 
i\L Paillard, célèbre restaurateur parisien, 

Les vins les plus estimés du département de 
rAin sont ceux qui se récoltent sur le tei ritoire 
de.s communes de de C/iampaiptef de J/a- 

iditn'tft,ÛQ t^/ciiClde Vir/ett, dans Tarroiidisse- 
i ment de Relley; de ^lontmorle et de Tboissey, 


dans rarrondissement de Trévoux; les vins dits 
du qui se récoltent dau-s les cantons 

d<‘ < ’oiigny, de Tretlbrl, de f'erdou et de Ponl- 
d Aîn, sont égalenieiit de bons ordinaires; ils 
entrent dans le coiiiinercc comme petits vins do 
liintnpHpie ou du JUntitjoial^. 

Les vins du Reaujolais sont récoltés sur le ter- 
i itoire de la commune de Rcanjeu, d'où ils tirent 
leur nom, dans rarroiidisseniont tic Vülefranelse 
( Idione), Lcsplusrenommés sont ceux <le Ffeurtp 
de AfonjOiif de et de 
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IjC quoique ne faisant pas pai tîe de 

la Rourgogne, mérite ici une mention, ses vins 
étant généralement admis dansle commerce sous 
le nom de ùwn-f/m/ftefî. 
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N'üus nous arrêtoiis (it'.ns rettc clas:^itic;atïon 
sommiiiie, nous horiiaut à ri ter les prineipiiux 
vins, erir il y en ii eei üiinenieiil; qui méi itcraient 
(le prendre phiee dans fcttc nonienelatiii e. Nous 
renvoyons pour plus de détails le lecteur au nioL 


El' FETS ET l'ursjiuivi'És.— On U scientifiquement 
{liscutè sur la valeur du rliainpa^^no, du hour- 
gopfue et <ln bordeaux; ou a voulu savoir lequel 
rcniportci ait sur les auti es. Kli bîcnl ees trois ri¬ 
vaux sont les trois f^^raees, les trois la tri- 

nité allégorique du earaetére IVanqaîs : 


Vixs HLANCS- — La /hutte-/kmnjoijtte a égale¬ 
ment ses grands vins blancs, dont les plus re- 
nouiiuôs se récoltent dans rarrondisseineiit de 
lieaunc (Côte-d'Or), <ians les couiinunes de Pnîf- 
où se trouve la (‘ôte dite de Moafnu htij et 

Mfiîi r.-ididt. 

Dans la liat^se-lhtitrgdfj/iej les vins do la coiu- 
iniine de Junut/f près de ronnciTC (Voniiej, riva¬ 
lisent avec le nieursaiilt ci-dcssiis mentionné* Le 
ihühU.HUQ leur cède en rien; îl se récolte dans 
la commune de ce nom,arrondissement d'Auxerre. 
La côte de Bfanchot^ a 4 klloinètrcs de Chablis, 
niérlto aussi une rnentioin Les communes d'AjjL 
iteuiff de Dtantemahîej les côtes des Olhoifettf de 
Pîtoî/^ des Préau.iCf déjà mentionnées pour leurs 
vins rouges, en produisent également des blancs 
renommés. 


Le iMâconnals possède aussi ses vins reuom- 
inés, entre autres ceux de la couiinune de Bohi- 
ti ê, ou SC trouve le cru de Ptnttlf//; ce vin, tout 
eu étant corsé et agréable, est tin et moelleux, 


mais il demande à être bu avec 


modération. Les 


vins des connnunes de Ohiutn'f de ihirai/é et de 


Fu'ufsé méritent é 


gaiement d être 


cités. 


Les vins blancs du territoire de dans 

bî département de rAIn, quoique étant plu.s lai- 
blés, sont agréables et délicats. 
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Outre cette classification, il y a encore im 
grand iiomln c de c’Vu.s qui produisent des vins 
excellenls* 


Le C liîi]]jpïigiii!i, Lt lÎAtNSi A.NTî-:, folie ; 

Le UotU’go^'iie, la Jl^^’<^x, (irgin'jUesise; 

Le Bonleaux, la A'C.vrs. t'êeou4e. 

A vingt ans, Fapjiétciice réclame du vîn de 
cbampagiie, a treute ans du bourgogne, â qua* 
rante ans du boi deaux. Et plus tard, plus gour¬ 
mand de la variante des effets, on les prôrèrc 
tous les trois. 

En effet, veut-on être aimable, galant, il faut 
vider la coupe du champagne; désire-t-oii être 
éloipient, faire un dîscour.s brillant, buvons du 
büurgmgnc, et si noms voulons être sérieux dans 
nos actes, tenir notre parole, buvons du bor- 
deaux. 

llvoiiLVE* — Si le bourgogne, le bordeaux et le 
champagne se disputent la p<imme, ils la méri¬ 
tent sans contredit tous les trois. « Ü lieureu.se 
Bourgogne, dit Erasme (1522), qui mérite d’étre 
appelée la mère des liommes, puisqu'elle leur 
fournit de ses mamelles un si bon lait. » 

Le bom[iiet, la délicatesse, en même temps que 
le corps des grand.s crus de Bourgogne, en font 
pour certains gonrmoU \e nec pltta ultra des vins. 
Si le bordeaux est le vin des affaiblis, le bour¬ 
gogne est celui des liogmatiqucs, il leur donne 
de rénergie et de la gaieté; aux mélancoliques, 
comme le dît le poète : 

l,Li vin Uc nourgogiic 

Met la bonne Inumnir au t o-ur. 


En mi mot, il stimule, réchauffe, dissipe Tcn- 
nui et donne de la vivacité à Tesprit. Aux per- 
sonjies qui ont la digestion paresseuse, il stimule 
les organes digestifs. 

BOURGUEIL {Vin de). — Vin estimé, récolté 
sur le ten itoire do la commune <le ce nom, dans 
le département d'Indre-ct-Loire. 

BOURGUIGNONNE {A /a). — U aruiture que l'on 
fait entrer dans les ragoûts ou dans les viandes 
braisées; elle so compose de pellts oignons 
glacés. 
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BOURIOLEj Dans quelijues départements 
on donne te nnm a in bécasse c-onnnuiiG. 

BOURJANOTTE, ' Vm iété de (|iu a 
une f oïdeiir bkmâtre, 

BOURRACHE de Tarai se na-ht père 
de la sueur; de Tcsis, hnttrragOf et latinisée par 
les botanistes sotis la dénoiaination de havag** e/- 
/icl}uflis % — Plante importée parles .Maures espa- 
içnoU* Entrée dans Tusage de l'hy^iénc alîsnem 
taire romsne inédocine domestique. 



K»!:, ü»'. - lïîilirrnpite n-fficEn île. 


I.a Isourrache ton rient un suc miieilagineux et 
beaneoup de nitrate de potasse tout formé. Dana 
l‘usage eiilinaîreî clic est le plus souvent em¬ 
ployée poui* les potages; les feuilles doivent être 
idiuichigumées ' voii‘ ce mot) avant de s’en ser- 
vir, nn met quelquefois des lieurs de bourrache 
dans la salade: on eu met également infuser <laiis 
le vin pour le reiulre pins fumeux. 

Hygiène:. — La bourrache est un remède inof- 


lensif pour faire transpirer. Outre sa forte pro^ 
portion de mucilagCj elle contient une matière 
azotée^ do i acétate et dbuitres sels minéraux 


qui lui donnent ses puissantes propriétés sudori¬ 
fiques. 


BOURRET, s. + ” Dans Je Cantal on appelle 
ainsi une ancienne race de bœufs, 8e dit aussi du 
canard. 

BOURRICHE^ A’./'. AU, MV/f/Aor/i," angl, f/ame- 
hitskaf; îtai* panî^re da ostidch, —- Corbeille ovale 


servant à emballer les volailles^ les poissons, le 
gibier^ etc. Mais la b*jiu i kln.i proprement dite csi 
lo panier qui contient en nu seul ballot dnuKe 
douzaines iTliuîties. 


BOURRIDE,-^Y' voitipfml ).— Mets ma¬ 

rin très estimé sur les cotes de la i\léditeiTaiiée. 


FftrmifJe bT7. — Employer: 

Couper par rranclicsde la haftdroie; du meHiUh 
de la iYO> ou du vnntjir, ^lettre le poisson ave<- 
de Teait^ un bouquet de persil sel et |>oivr€* 

Kaire cuire le poisson à point. Mettre dans une 
casserole autant de jaunes tTond^j de cuille¬ 
rées il bouche tyaiîiid/ i voir ce mot) que Tou a de 
personnes à servir. Passer une partie de la cuis¬ 
son du poisson; l'ajouter a petites doses dans la 
casserole à l'ailloli en remuaiiL Mettre la casse¬ 
role sur un feu doux ou ati baiii-mariCj et fouet¬ 
ter la bourridè jusqiTü ce tiu'elle ait p>ris l'aspect 
d'une sauce hollandaise. 

Servir le poisson chaud dans un plat et dans 
un autre poser des tranclies de pain, sur les¬ 
quelles on verse ta sauce aillolisée. 


amateur.s ajoutent à la 
sauce du corai T de Tliénssoii de nuH (om sinj ou 
du liomaid, préalablement passé an tamis de 
crin- ce qui lui dormeTaspect tPim coulis d'écre¬ 
visse. 

BOURRIQUE. AU. /TW//q; a agi. ital. 

csj>. hnrrk^o; port, b/trrfco. — Anesse, 
mais plus particulicremcnr ijetit fhwn. liourrl- 
tffffd, âne ou ânon de jietite taille. Le botirriquet 
coupé et âgé de trois ans tou mit une viande suc¬ 
culente et nufriHv4'. l^mr traitement culiuairej 
voir htriff. 

BOÜRUT, an—*Voni d'uu vin doucereux, dans 
lequel on ajoide, pendant qu'il fermente, une dc^ 
cocüon (ic froment et de la Meur de sureau. 

Cette boisson est éïnollieïîfG et sudorifique. 


BOUSCRALE.—Dn donne ce nom à un petit oi¬ 
seau très eslimé en l'rovence. Sa chair délicate 
est légëi'c* 

BOUT, A. — Petir poisson aussi appelé 

fir mei\ 

BOUTARGUE, .y./'. AU. dkntji^nUfvhtef /fKfhrtfgëîif ‘ 
angL Mttrgo; ital. boitai'fcff ou bttftitfp'ft. — Con¬ 
serve dAeufs de poisson. La bon targue se pi 
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pare clans tout le MUll de î Europe avec les œufs 
«lu miliet. ou rabot mitffff c(*phafnf<. 

Boutargue (Iht's-d'œtirrr ).— Formitle 67^'.— 
Oii nettoie les «eiilSj on les presse.^ on les siile et 
ou les fait sceller an soleil; on bien on les fume. 
On les met alors dans des pots ou «laii-s des ba¬ 
rils pour les eoiiserver clos, lai boutargue est 
d'nn Jaune brun; son aspect est moins clesa^ 
gréable rpie celui tlu caviar. 

Lorsqu'on désire la manger^ on rassaisouiie 
d'huile fine et de citron. Les Provençaux, les 
Corses, les Italiens et les Espagnols en s<jiit très 
biands. 

IIygikxk, — La boutargue est un aliment 
aphrodisiaque et convient comme aliment de la 
pensée, aux personnes qui s'adonnent au travail 
de Tespiât, 

BOUTE!LLEj a. /, AIL Flasche; angi, itaL 
boUtyUa; esp. hfdellu. — Fiole en vei re à goulot 
étroit, destiné à conserver du vin ou autre liquide. 
Bouteille de vin de ('liainpagne. Xous donnons 
ici deux moyens des plus simples pour nettoyer 
soit une carafe ou une bouteille lorsqu’on se 
trouve à la campagne dépourvu d'ingrédients. 

lormuleflT^K —Introduire dans la carafe ou 
la bouteille quelques morceaux de papier coupés 
ou déciiirés très menu, mettre un ou deux vei res 
d'eau et agiter fortement; la carafe se nettoiera 
parfaitement; quelques coquilles d'œufs iirisées 
rempliront le même but. 

BOUTEILLE FONDANTE (üonfim’k', — For^ 
untle ih'^0. — i Hi petit faire de petites bouteilles 
on sucre contenant toutes sortes «le liqueurs, ! 

J 

J\roe(kl(l — On se pro<aire des petits moules en 
plâtre contenani le creux de six lïouteilles. On fait 
cuire du suei e au cassé dans le poêlon Landry ; 



Kit". 2 KO. — PHjèluii F,:inJrj, 


on y ajoute la liqueui^ mara.squin, anisette, etc. 
que fon désire faire contenir aux bouteilles, de 
façon à ramener le sucre au souftlé. Un le coule 


dans les moules en plâtre, et ou fait passer six 
Jicures â l'étuve. Le sucre en earulîssant enve¬ 
loppe la liqueur qui se trouve au milieu, A défaut 
«le moule on plâti e, «m peut improviser un moule 
avec du paidcr. 

BOUTEILLER. — Celui qui a l'intendance des 
vins d'mi prince; d'une maison de commerce, 8e 
dit cgaleh’i nt du lieu où sont con.servés les vins 
on bouteille. i \"oii* FomrneîifrJ) 

BOUTEILLERIE, .s. /’. — Anciennement lieu où 
l'on déposait les bouteilles; caveaux. 


BOUTER, r. — Se dit des vins qui poussent 
au gras en devenant épais, ou qui sont sujets â 
bouter. 

BOUTICLAR, ÿ. m. — Lieu où Ton dépose et 
vend les poissons. Boutique de pécheur ou de 
poissonnier, 

BOUT-S AI6N EUX, .s. m. — Le cou de mouton 
de veaiq tel qidîl se vend â la bouelierie sans 
être nettoyé. Les bouti}-siaymu.v. 

BOUZOU (Georges). — Célèbre cuisinier fran¬ 
çais, contemporain.1! fut sous rempîre le chef du 
comte de La ’^LUette, plus tard du prince Orlolf, 
et enfin de la duchesse d’Albe, 


BOUZY (17a de), — Dans la Cluvmpagno, Ay 
(âliirne), vin blanc très capiteux et classé en 
pi onncr ordre, 

BOVIDE, jî. m. (Bot U), “ En zoologie les bovi¬ 
dés sont classés parmi les ruminants analogues 
au bicuL 'fous les animaux qui lui ressemblent. 


BOVINE, adj, {JUtri^iu^^), — Terme générique 
désignant les bovidéii de la race du bœuf, élevés 
pour la repi oduetiou et pour la boucherie, 


BOYAU, a, m* Ali. Difrm; angl. f/ïd; 

ital- InideBo, — Les boyaux sont les intestins fai¬ 
sant suite au canal digestif «le ranijnal depuis 
restomac. 


Les boyaux géuéralcnnnit utilisés poiii la char- 
cuteiïc sont ceux du porc, les petits et lesgraiuls 
du bœuf et les menus du mouton. 


Les menus boyaux du porc {hite^thi ffrêle) et du 
mouton .sont employés pour la confection des pe¬ 
tites saucisses: celles dites de Vieiiae ou de Franc- 
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lort sont ègiilcnicnt; emîtallces daiiK dü.s hoyaux 
tic iiioütoii- Lcâ boyaux dits sac ou pot he(rfcr«wî), 
colon (i'httftdim), rccttinij rosette^ boy au gras ou 
fuscan, sei veat pour !a coufectioii des andouillcs 
et de differents saucissons, T/çstomac ou panr^'c 
s’emploie aussi pour des andouilles et des sau¬ 
cisses après l'avoir fait cuire loîi^^temps. 

NKTTnYACR I>KS liOVAUX. — lu^rmuie — 

Enlever la graisse adhérente aux boyaux; les 
faire dègoi^ger pendant vingr-quatre heures dans 
de i'eau froide souvent renouvelée ; a|>rcs ce 
temps les laver à grande eau tièdéj les racler 
avec le dos dhni couteau afin de bien enlever les 
impuretés qui pourraient être adhérentes; ender- 
lier lieu on les lave a^^cc de beau vinaigrée que 
l’on fait couler dedans. On les rince et les essuie. 
On procède de la incmo layon pour les gros et les 
nicniis boyaux^ avec cette ditlérencc que les gros 
doivent être retournés. 

Ainsi préparés^ ils peuvent être utilisés de suite 
ou sales. Nous donnons ci-après une tormiile 
pour les conservêi'. 

Salaisox. -- 6S'J. — préparer du sel 

ai'omatîsé, dans lequel ou ajoute du .salpètrCj 
de Ihilun et du bicarbonate de soude; salet les 
boyaux sur un saloir percé de trous; les retour¬ 
ner pour les saler des deux cùtês^nniis remettre 
le gras en dedans; une autre métliode consiste é 
insuffler de l'air dans les bo'aux et à les faire 

V 

sé<‘her onsiiîUq c*est la méthode par le séchage, 
mais nous conseillons la précédente qui est pré¬ 
férable; ainsi préparés ils peuvent être expédiés 
et SC couservent asse^. longtemps. Ou les met 
tremper dans de Teau tiède: ou les lave soigneu¬ 
sement eu dedans et en dêliors et ou les essuie; 
ils sont ensuite pj'éts à être utilises, 

BOYAUDERtE, Alh 

ffut icorJc .— Lieu où Ion prépare les boyaux em¬ 
ployés pour ralimcntation et le.s arts. 

BOYAUDïÈRÊ, ■^. /'. — Vase dans lequel on 
trempe les boyaux à l'eau tiède pour les laver 
et les racler. 

/joi/aat/ùo', ouvrier, ouvrière tra¬ 
vaillant dans les boyauderîcs. 

BOZA* — Boisson turque que l oii prépare avec 
des grains de juillet. 

BRACOMHIER. — Celui qui lue et prend du gi¬ 
bier à La dérobée sur les terres d’autrui. 


BRADYPEPSIE, s. f. — Digestion lente, faible, 
imparfaite, 

BRAISÉ {Aliment). — Le plus souvent bœuf 
braisé i voir ce mot). Le mode de faire hraha' les 
viandes date des temps les plus primitifs, et c’est 
uu dos rares aliments que les progrès de la cui¬ 
sine n’aient pas modifié. 

Viande braisée àrOrieîitale((/aœ\ primitive), 
— Formidc Ü8S. — Frotter la viande d'ail,de ba¬ 
silic, d’estragon, tie piment sec bâché ou en pou¬ 
dre, de thym, de sel et de clous de girofle. Lais¬ 
ser une partie de rassaisonnenient autour de la 
viande, y ajontei^<Ies oignons ciselés, Envelopper 
la Aûandc d'une toile abdomijtalc, ou de graisse 
de ranimai, a défaut de lai d, bien ficeler et met¬ 
tre la \'iaïide entoiurée de graisse dans un vase 
de terre, y ajouter, pour trois kilogr. de viande, 
un demi-litre de vin blanc ou rouge, si Je Ain 
maiHiue, des tranches de citron, puis y ajouter 
autant (Beau; mettre le couvercle et souder les 
bords avec de la pâte. 

Faire un creux dans la terre, y faire du feu toute 
la nuit (cinq â six lieiires), de façon à former un 
fort lirasler; le matin, à sept heures, vider le trou 
et mettre le pot-au-feu ou vase do terre dans le 
creux, rentourrer et le recouvrir de braise. Un 
abandon ne iiiiisi la viande â elle-mèmc pondant 
cinq beurcs. Un découvre le feu et on sort la 
mai mite contenant la viande braisée. C est ainsi 
que les voyageurs préparent la viande dans 
quelques contrées d’Inde et ijuc les Assyriens la 
prépai aîeut.Le/>vV/â^^f.swf^//<èff,s-,mot à mot cdiaiid- 
ii'oith des Komiuiis, et dont on conserve au mu¬ 
sée de Naples uu échaïUÎIloii trouvé dans ies 
ruines de Bompci, n’est autre que du bœuf pré- 
paj é de la façon qui préc ède (voir Bœa/ bntisé), 

BRAISER, ( . a. .VU, Ihvmpfen; aiigl. to hake; 
ïuais, par diff usioîi, Titalien bracluj hrasem in¬ 
dique cuit â la braise; tandis que l'anglais et l’al¬ 
lemand indiquent le mode actuel de cuisson, 
étoit/fê. Ce qui indique clairement ruiigiiie du 
mot, IBaiilcurs les upparclls de cuisme de nos 
Jours se dispens(mt de la braise pour eu opérer 
la cuisson â l’étouffée qui sç pratiqtic dans le 
foui des Rjurneaux. 

Action de braiser,— Formule o'sç/. — Du Ibuce 
une braisicrc, de hird, d’os de veau, de carottes^ 
dbigiions ou condiments, de tliym, de laurier er 
de clous de girotle. Après avoir salé et graissé la 
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pièce que Ton veut laîre bi iusei^^ou lui laitprer.- 
flre couleur sur un feu vif^ on dégraisse^ ou 
mouille d'eau, de bouillon ou <le jus Jusqu'à la 
surface^ ou y ajoute du vin blanc vieux, t>Ji pousse 
la braiàiêre dans lefour^ on laisse réduire à moi¬ 
tié de son volume* On passe le liquide à travers 
un tamis^ on rince ou on change la casserole et 
on remet la viande avec son jus dans une plus 
petite casserole que Ton couvercle et remet dans 
le four* on laisse ainsi cuire dans sa décoction 
à fétoufrée pendiint quati c on cinq heures de 
tenipSj selon la grosseur delà pièce. Lorsqu'elle 
est d'une parfaite tendreté et le suc de la viande 
réduit à glace, on dresse la i>iècc entièrej ou bien 
on la déc'Oupe et on la garnît selon roxigcnce du 
service. 

BRAISER A BLANC. — Action de Imaiser les 
viandes sans les laisser roussir. 

Action de braiser à blanc. — 

— On fonce la casserole de lai d et de léguincsj 
sur lesquels on place soit le veau ou la volaille 
ifue Ton désire luaiser; puis on mouiUe légère¬ 
ment on couvercle la casserole et on fait cuire à 
l'ètourtee^ en ayant soin de ne JaTnaîs laisser ré- 
<liiire à sec, ce qui donnerait à la viande et aux 
lardons un aspect iji unâtre ne convenaiit nulle¬ 
ment aux viancîes blanches* 

BRAISiERE, /■ — A'aisseau qui aiürcbds ètail 
fait de terre bolaire, puis en terre ordinaire cuite ; 
plus tard en In onze, en fonte et, de nos joui s, en 
cuivre, ('asf>ci>de ovale ou rondc^ dont le cou¬ 
vercle était autrefois confectionné de manière à 
Ijouvoir contenir de la braise; elle idest plus usb 
tée; aujüurd'lmi elle est justement disposée de 
manière à ciiii'e à fètoutlée au four par une 
grande cbaleur. 

BRANCHIES; v. f. pL — Feuillets cnmpo.sés 
d'un grand nombre de lames recouvertes d'un 
tissu de A aisseaux sanguînsj qui servent d'or¬ 
ganes respiratoires aux poîssoiiH, aux crustacés^ 
aux mollusques, etc, T/ean avalée i)asse par ces 
lames, se décompose au passage et abandonne 
au sang Toxygène dont il a besoin. 

BRAN Ci NO, m. — En Italie, on appelle tair 
ce nom un poisson dont le poids varie de un û 
ti‘oi.s kilogrammes. Sa cliair, un peu fermé, de¬ 
mande à être cuite diiiis beau à petit fou et ser- 


' ^ A iiollandaisc, ou avec une .sauce 

Vénitienne (voir ce mott. 

BRANDADE, (f ^— ï>ii pi'o- 

veneal hramhtf^ meme signification que du latin 

hrtfufhf ou du fj"am;ais hrundir^ agiter, remuer._ 

Aliment compo.sé, très en vogue dans le Midi 
notamment à Xîmos, ' 

I 

Br3ind£Ld.e, l'oi*antla ^ Faire dessaler 
la. moine pendant vingt-quatre heures dans Feau 
lV<ude, la luire cuire dans de Feau sans ,sel, mais 
coïKlimentécx LVamillor et la dessalei- de fa(;oii à 
obtenir un kilo de monic pour cinq personnes, 
Metti e dans une casserole environ cent cinquante 
grammes tHiuile d'edive, la cîiauft'er légèrement 
et y ajouter la morue; la travailler avec une 
fourchette pour commencer, enfin avec une spa- 
rulo ou cuillère de bots. On y ajoute par petites 
do.ses (lu lait fraîeiiemeiit cuit, jusqiFà concur- 
) cnce d'un demi-litre (la crème est ]ïiéférable k, 
en travaillant toujours jusqu'à ce qu'elle soitré- 
duile en purée; y ajouter, pour terminer, un au- 
idiois, une gousse d’ail passés à Fhuilc et au ta¬ 
mis do Clin, eiifin avec un ;;este de citron râpé 
et du cerfeuil liaclié, 

Uemtfiujtfo. — Ler.sque îa morne est trè.s dure, 
ou SC sert du inorl ier, et si elle est trop dessalée 
on la relève avec du .sel. fin peut y ajouter des 
li uires noîjcs épluchées vt taillées par lames 
mais les truifes du Fîémont ont plus de parfum 
et réussissent mieux, La în andade à la parisienne 
é.st un mélange dé morue et de sauce béeha- 
melic, taudis ([ue. la, H. a la tH'mulfi'titu* est un 
mélange dé morue, dépurée de ]>oimnes de terre 
et de lait. 


gee 


JlvciÈXK, — La brandade mai faite, mélan^. 
avec de la sauce béchamciie ou avec des pommes 
dé terre, l'st plus indigeste que la brandade faîte 
selon la règle piovcnealé, (|in e.Ht dhillleiirs ton- 
jiuirs plu.s relevée. 

BRANDEVIN, fu. — Ancien nom de rean-ck* 
fk, qui aurait du étic inaiiitemi* On a d^aîHeuis 
donné comme antitlîèse àcenom fallacieux celui 
d'^^^a (le correspondant à ses propriétés. 

BRANE-MOUTON i Fb^ de . — • liordeaux 
ronde), vin de preinicre clas.se, 


BRASSERIE. — Lieu où Fon fabi'ique la bière. 
Kii France, les piliicipalcs brasselie.s sont : la 
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U. de hi 3IêdlteiTaiiée '.Marseille et Lyrni;'; la î^, 
de Tantonville ( 3rotirtlie-ot-3lasûlle <; la B. de 
Melun (Seiiic-et 3Iarneï; la B, de Saiiit*Uermaiii 
iSeinc-et-Oise); la B. de Maxéville; la B. de Bar- 
le-Duc, etc. 

/iraftJ^erhij se dit aussi des étaldissomeiits uû 
l'on débite de la bière, ües svu’tes de cabarets 
sont assez iioinbiéux à Paris; (|uelques*uiis d’en¬ 
tre eux se distinguent par un asi^ect dotiteux: 
desservis, le plus souvent, par des Hiles au 
teint couperosé qui se concorde assez l>ien avec 
la physionomie liébétée des habitués, dont la 
plupart ont des airs qui ne soin rien luoins que 
français. 

BREAD-PUDDmG v titfghf/Jieh — I H"; 
pain, etpHdillntjy pouding. — Pouding de pain.— 
Foiuuitle OW?, — Euiployer: 



. .i;Tïiiimies 

■( ïSli-it Indu'. . , 

. . . . - — 

fîrthiiî clr ( Vu'iiitlir . 

4 . , , , ^ , *-* mmnj 

Bail IViiîij. 

. litre SI 

Zeste de diruii, , . 

. . , . . luniibi'c 1 

Puïits pÉiiijÿ . 

__ O 

» • 1 t • * 

^lùlf^î rnii.'i . . ‘ . 

. 0 

/Vorcf/r. — ( klil'C 

le lait avec le sucre et 


zeste de cîtrom Beurrer deux iiioulcs unis à tîui- 
inile; couper lejuiiu 
par petites traneiics 
et le mettre dans 
les moulés en alter¬ 
nant les couches 
avei; les misius et 
le cédral mélan¬ 
gés ; battre le.s imifs 
dans un saladier; y 
ajouter le luk à pe¬ 
tites doses poil!' 

rnmmeiicer, alin de 
1* 

bien méianger raie 
pareil l.o verser 
dans les moules jus¬ 
qu’à submersion du pain. i hi couvre dàin papier 
lïcurré et on les lait euire au baîu-inaric dans 
un foui’, après avoir mis en êludlition sur le feu. 
Après une kenre de doiu e euîsson, on ies dénuade 
sut deux plats ronds et ou ie.s sauce d'une purée 
de fruits ou d’tiu saiiayoïi. 

r 

BREAN, 'Sajufh, — L une des 

variétés du inaquoroau ordinaire. Jaspé, ainsi 
nommé à cause de la couleur de sa chair, qui 
daiUeurs est très délicate* Se traite cuîinaire- 
nient comme le maquereau / voir ce mon. 
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BREBIS, j\ Ali. angl- ital. pec- 

vora. — La femelle du bélion 

t si diusimciliü uuUiii iVapptM^ 

S'esit (le lii MiHiii du prèlre et ihi U'inplf édiîqspêi". 

La brebis idèst bonne pour halimeritation qu'a¬ 
vant d'éirc fécondée* chair prend le nom gé- 
iién<jue de mouton: mais on distingue la chair de 
la brebis allaitant par une couleui' bleuâtre et sa 
corîaeité. 

BRÈOES. — Term<" générique d’uîie gaimiture 
poui' viandes, faite avec des végétaux liei bacés 
divers; très employée aiix Antilles et à Bour¬ 
bon. < bi distingue les lï. à validott [AmatHmie), les 
B. des créoles les B. morelles 

uHfn)y les B. chou caraïbe (Ara/j^j.En uii mot, les 
hvèdt^'i sont des garnitures composées d un (ni de 
divers végétaux. Leur qualité nutritive ou liy- 
giént(|ue dépend du végétal dont on sc sert. 

1 . _ 

BREIflE, < /* hi'timü L.\. — Poissuii 

li és commun dans les rivières cc Ic.s étangs de 
Francc,on eu trouve dan.stoute I Luropc.Ce pois¬ 
son a une grau (le analogie de forme avec la 
carpe. < >n iFen tamnaît fiu'uiie seule espèce vivaui 

ttaiis leaii douce. 
Le poisson qu’ou 
appelle vulgaire¬ 
ment hid'me coiiiiiiiii 
de Seine est un ijiu' 

duii. 

ISAlfRCrLINAlUK. 
^ —J.a In cmc SC pré¬ 
pare selon toutes 
les méthodes usi- 
rées pour la carpe 
( voii' cc mot)* Loi s- 
qu'on veut la pré¬ 
parer, il faut toiii 
dbihord lui couper 
les nageoires, les arêtes dorsales et l'extrémité 
de la queue. Pour récailler* on passe la lame du 
coureau traiielielai d CHtro répiderme et lacfiair 
en la faisant pénétrer du côté de la tjuçue. 

I i ^ c 1 1 Kx i:. — La eliair de la brème, pêchée dans 
les eaux courantes, est blanche et d'uim saveur 
agréable; au eontraire, elle est grasse et a une 
odeur de vase lorsqu'elle est pêclréc dans les 
eaux stagnantes: elle est alors ditîicile à digérer 
et peuongageaiite à inaiiger. Il faut dans ce der¬ 
nier cas t{uc r.irt eulînaire corrige ses déhiuls* 


3 ir>‘ 111.' irû.lil ilonfu. 
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Le (rai occasiouiiü quelquefois des troubles di- 
j^estîfs: il est pmdeiit de ue pas en miiii^^cr. 

BRÈME DE MER, S', f. {Spiiriis hï‘üm(f). — Pois¬ 
son du genre sparc. i >ti le trouve dans la anche 
et dans quelques mers d'Aniérique, Sa chair blan¬ 
che n^est estimée que lorsque le sujet est grand, 

BRÉSIL (iVorf iiits al i !if en faines dfi). — L*Empîre 
du Brésil^ le plus beaiq celui qui possède la con¬ 
stitution la pins déinocratiquCj le plus fertile des 
empires, est également le plus vaste du même 
conthient II a une supei Jîcie d'eiivii oii k,37O,0CmJ 
kilomètres carrés, pcuj)lés de 14,1)00,(W d 
tauts, taudis qu il pourrait eu nourrir aisément 
200,000,1)00. Son souverain, Don l'edro II, plus 
grand par son génie et sa libéralité que par son 
scepti^e, est un des rares monarques qui puisse 
porter le titre plus glorieux de pnnee de ht 
setenee. 

Le-^ /V«/^uS-, — Il nous est impossible d’énumérer, 
même les principaux fruits de ce pays fécond en 
jmoduits riches et vai-iés, faisons cependant re¬ 
marquer rimportance des acclimatés et 

des Engenlm eu no ml ne uses espèces; des Leetp 
ihfs; ou marmites des singes; fies l'shUam^ ou 
noyaviers: de Matamea amerk'ana : tle nan’hdia: 
de rahricot du Brésil iiifondhts ou 

eajanelrfis'; Aîiutafsvif .saUftt et la belle variété 
nbaca ri ^ rtfaugahit du genre //uacf.n 7 ;/o ; les t 
ramholas' et Bdhihh' du genre Arendttta; les co¬ 
cotiers appartenant a fiiJfôrents genres : Cacm^ 

AertHomiUf Bavfrfs^ LVtrrpr, Etanarpas^f ftuiî- 
lielmay Afitnocifi\tpttj Aftalm^ etc. Sur eette rela¬ 
tion résumée, nous ajouterons : le dattier et VK‘ 
laïs- d’Afrique; hi poire, la pomme, la fraise, 
rabi icotj la prune et la pêche d'Kui ope; le fi uit 
à pain, le jacquier, Tavot atier, le tamai inicr, le 
manglïer de TAsio; les Aaanasj l'Amaeanlhini 
des Antilles. 

Dans la llaute-Ainazouc on rencontre les gros¬ 
ses et odorantes gousses de vanille, riches en 
cristaux d'acide benzoïque; le sasafras l>résilicii, 
ou canûllii sasafras {y^ectaudeftij espèce ditrérente 
de celle dos Indes, et plusieurs écnrecs odorantes, 
des J.aneacéefi^ û'im rayon géograi>liiqiie assez 
Idiig dans le territoire de l'Empire. La noix-mus- 
cade dos Indes orientales est cultivée avec sue- 
eès, même à Rio-de-Janeiro a cause de son arille; 
il ne faut pas la confondre avec la noix-muscade 
brésilienne : la première est une Mgidsfica, tan¬ 
dis ([UC celle-ci est une forme du genre Ergpfa- 


rerdc Eu j evanclie, si celleda ne vit là bas que 
comme un exemple exotique et d'ac ciimatation, 
la flore du grand Empire renferme plusieurs J/;/- 
risNaw : une à sang l’ouge, Tautre à suif et queb 
ques types vantés en médeclno; c'est également 
là que SC développe la magnîtique Anefêliqne de 
la f?uyane fran(;aise. 

— 1 )iï eliasso dans les elniTnps 
pour ralimcntation : la perdrix du Brésil (Ch- 
d(}t‘H(f)j les bécassines (chasse sans chien), an bord 
de l'ean, cachées comme les ümhntaji, dans les 
petits buissons de Ib/^ÿp/dam} plus petites que le.s 
bécasses de Hongrie; on cliassc les oiseaux aqiia- 
th[ues dont les chairs sont 

iiûuiTissaiitos et d‘un goût agréable. En pené- 
ti ant dans les lorêts, on trouve des jacfttftîgan^ 
mamcoj jiiclff pomba jneetg et d'autres oiseaux 
prédeux au plus haut degré dans rindiistrie cu¬ 
linaire. t>n tue aussi à eoups de fusil le géant/«- 
bift'ky aussi grand qu'un liomme de haute taille, 
pour îe plaisir de le voir se soumettre aux grain.s 
de plomb et à la balle. I^es (larrasj les CoIJiei‘ek 
ro.% le fEtüt'a et les perroquets avec les œufsdes- 
([uels on fait des omelettes dignes d'une reine. 

Eefpêtoîogie. — Dti obtient par la pèche, des 
vhélonhniK d*eiiu douce qu'ou mange à l'Ama¬ 
zone: et des t rocôdiles, dont la chair blanche 
est estimée à Tégal de celle du plus fin pois¬ 
son. 

L'khfgàlog/e, — Sur ct^ point important Tait 
culinaire fraii(;ais peut trouver une variété de 
])oissous de rivière et de inc*i' qu’il ne trouvera 
dans aucun pays du inonde. Le Brésil possède 
des fleuves, grands lacs, rivières, bussius et mers 
d’ime ressource inépuisable. Les gens pauvres 
de la vallée de rAinazoïie se nourrissent en 
partie du phann âj poisson abondant, mais peu 
riche en matière nutritive. Sur la côte de Sepî- 
tiba, près de Rio, le géant f hrde, à long bec, se 
vend presque pour rien ((Jmylo c peht do mii.i udo 
pre.d(f, disent les Roi'tiigais). En levanche, sa 
faune iclityologiquc contient de superbes types 
pour tous les goûts : Pescada^ /Vs^aflinha^ J aluha, 
BitdéjfK llljnph'aj fitfhalo^ Ett.côtHi ; en inaininifères 
de bonne (diair : Antity rVfp/>(fm et Ica- 

dos (Cerfs). 

— iJn cultive au Brésil toutes les gra¬ 
minées d'Kuro]>e, le Xea J/u/y sucré y a pris un 
développement considérable. La plus considé- 
l'abîe des cultures est la graine du Coffea Ara- 
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bkuij iinporiùo des montagnes d'Afrk|iio* Los 
rouilles donneur par infusion lo ihé itn rtffê. T^e 
7 *!t(^ohi'amtf twfctio est Une plante fpii y pousse 
spoiilanêincnt. Le du Parana, 
beti'ihj Hio-lfraiide ou thé du Brésil, fournit une 
l>oissoii saine et agréable, analogue au ^laté du 
Paraguay (ik-r PffrffytifUft^ varie té qu'il ne faut 
pas confondre (*). (Voir Mah',) 

(drfice il son Souverain et à soit gouverneïnojït 
les émigrants européens qui veulent s’adonner 
a ^agriculture sont transportés gratuîteinentj et 
sont entretenus pendant liiüt jours en débar¬ 


quant dans la splendide iiôtellèrie de Tile pitto¬ 
resque des Môres^ pouvant eontenir 2jOOÜ pei- 
Konnes, La un service spécial est fait par le 
personnel; service absolument giatuit et al- 
ranciii do toute dépense. 


f 

BRESILIEN {Entremets). — Cet eutreinets, qui 
devrait porter le nom de sorbet ou de bombe^ se 
prépare delà façon suivante : 


Formule — Procédé. —^ Faire une (;réinc 


pâtissièie ordinaiie à la vanille (voii‘ Cnmek y 
ajou ter du cacao et du siici'e de façon à ce qideîle 
soit très aïomatisée. Fane glacer légèiemont 
dans la sorbetière. Sangler un nioide a bombe. 


Chemiser le moule avec la glace et emplir Fînté- 
j'ieur avec de la crème chantilly a la vanille. 
Couvrir la bombe et sangler. La démouler après 
deux lieures. 


BRÉSOLLESj s. m. pî. {Entrée), — Mets <‘ûmposé 
par le cuisinier du marquis de Brésolles, auquel 
il donna le nom de son maître. 

Eormulê6S9\ — J^rovMè . — llaclier trésfiï] une 
forte traiicdie do janiboiq un oigaon, des cliain- 
pignons, des ciboules et une gousse d’ail Assab 
sonner et mélanger le tout avec de rhuile d'rjîive 
tîne. Beurrer une casserole (de pi^ôféreiicc en 
terre), y coucher un peu d’appai eil sur lequel on 
pose des tranches de \ eau, de mouton ou de honif 
taillées en fornie d’escalopes, en alternant les 
viandes et l’appareil Jusqu’à sa hauteur; coiiver- 
idcr et taire cuire au four à l'étoutfée. 

Dresser les tranches er. couronne sur un plat 
rond, passer au tamis de crin quinze à vingt inar- 


.1) «Vusl pïvr orfoiir ([uo rfa(!l4|ucB êuriv^iiis [lurÉoi]! ti.i a «Itj Jn, 

vjticû lIu E^ariiiia uu Urêail u [«i lui-iiiu' cjj^tiïo (^no h'ûHü 

< 1 « E‘,^r^g,uiiy. — J.u » pii;4lig t du Ui'dsU ■» Jkx Co^j^yln^H:^ï* v oaE igti vdggUd 
ili'»|iuii-l . lus l'udïUfli nuMdufi [tafrvi'i aux îauîilcb. 4lG^ iiulroa Kvxa, qu'om eun- 
nint .111 l'j 1-411:1 fj;ir lus mutii vulg;iirca dg • û Cùii-joiiiJiLis v, ilci.i]Moal 

\^) iniltg du cuimiigr^'g, p. nu Sw-I.xïua ua .Ui Ltous à |■aln^3^■:t^lr ii-i 

.'i|. lu hiiriifi du îtcinnliH, |iivnipulgiil]i|.if.o du l’alundu -1 

l*.Lra, 4|ni iu‘a fuui-ul t-,-n pnk-ieux rgii^ûi^itaïucnU. .K F. 


rons bouillis, dégraisser la sauce et ajouter les 
marrons avec un vei re de vin de Madère, lier le 
tout sur le feu et dresser dans le puis. Servir 
chaud. 

BRESSE, (t^i fulufts delà). — IjU Bresse, qui 
a pour capitale Bourg (Ain), est Justoment re¬ 
nommée pour ses poLilai'des chantées par plus 
d’uu poète ga.stronomc. Rien n’est moins appé¬ 
tissant, ni moins digne de figurer sur la table 
d’un gourmet, qu’un poidet maigre rendu plus 
anguleux encore par la cuisson, aussi : 

PvoscrivcK -sîiiis ces paulias iloiii(;siî([iies 
Xoui'fis eu vetre i our ei iM>nstiuuiueiir étiquejî. 
l'iuijonrs niit] sju;^i”dssésqjHr dc-^ se^îus 
,\e eouiinlssea ijiie (?pux de L'i et du Miuis. 

jîKiu tiofx. 

Qu'y a-t-il de plus succulent, de plus exquis 
qiiiine grasse poularde sous lablaiiehe épiderme 
do lÉiquolle le noir diamant de la cuisine fait con¬ 
traste? Alors, oui: 

(ist unit! :'i isi diluüUesse : 

L:i tnU!V i\ ji;u-ruiin' la pftulünhî «Ip kressc. 

Al.Bl 'lITrViB ■■■■■■ 

Outre l’art d'engraisser les poulardes et les 
oies, dont le commerce constitue la principale 
ricliesse de cette contrée, la culture maraîclièi’e, 
des eéi éiiles et du maïs est assez importante. 


BR ESSO N, - Vai 'îété do breuf a manteau roux 
tirant sur le noir. Race de Bresse, 

BRESTOIS, ■¥, m. {Oideait) de Jh'est, ville de 
France ou l’on fait le gâteau suivant : 

Fm ttutle ûftO. — Employer : 


RE'iu’i’fî lin.g'iïiiïimps 

FanriP [ïimisih’ 4 ......... — ■i'ï~î 

Suerp cîii |jÈ»inU'p .. — TjI.K) 

AiEuinilps uioiidées 

(fhifs frnb ..îifmibrli 1 :> 


Kssiîiipcfip (.'irnm ef ïriivjiaiidf! iinitTP. gouttas 10 

Fil (Ipiiii-viin'p dp purinau». 

Procédé. — lîattrc sur un feu doux le sucre et 
douze auifs, D'autre part, piler au mortier les 
amandes avec les trois œufs restant; ajouter les 
essences; liattre encore, la masse étant mous¬ 
seuse, on ajoute le beurre fondu et la farine, (.hi 
couche la masse dans des moules A hrîoehe. On 
glace les gâteaux avec les mêmes e.ssences et on 
les enveloppe dans des feuilles d’étaim 

BRETON, A-. ^îi. {ftdteüu). — (Irande pièce de 
pâtisserie. Des nombreuses formules que nous 
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avons l otiieillîeSj nous no inonHonnerons ici cjue 
les plus Uifercssantcs. 
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Breton* — Fonu 

ute 6dL — Lmploycr : 
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rvev tpiatre œufs ciitiei 
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parer les jaunes et baUrt^ les blancs en neige. 
Monder les amandes et les lorré!ici% les piler 
dans le mortier avec le sucre; passer à travers 
nn tamis de fer^ ajouter à petites doses les aman 
des dans la terriiio des jaunes trcoufsen remuanl 
constamment avec la spatule pendant quinze mi¬ 
nutes; ajouter les n ids entiers par intervalles. 
Mêler la moitié des blancs toilettés avec la masse 
et ajouter la fécule passée a travej s un tamis ; 
lorsque le tout est d une parfaite homogfiiélté, 
ajouter les blancs dbeufs restes çii les mélan¬ 
geant de nianlère à ne pa> briser la niasse nious^ 
seusej qui est toujours une des premières comli- 
fions de réussite pour les pâtisseries, l'our en 
opérer le mélange, il faut être deux personnes* 

f ’ette pâte se cuit dans un moule évasé et sert 
à la confection des quatre formules suivantes^ 
qui ne varient que d'aroine, de foinu‘ et de nom: 

Le (bessaife. — Kmplir .sept moules â breton, 
préalablement beurrés et farinés, de pâte sus¬ 
mentionnée. Faire euîre â four moyen, les laisser 
refroidir. Couper par tranclies transversales, les 
masquer avec de la marmeîaile d'a}>ricots passée 
au tamis et cbaufî'éc ; remettre â sa juxtaposition 
et glacer avec du fondant â la vanille* Fiacer le 
plus grand morceau sui' un fond de pâte d’oflice 
masqué de sucre vert, et suriiionter pyi amklale- 
ment les tranches les unes sur les autres: déco* 
rcr, à Taidc de la poebe ii douillc.s, avec de la 
glace et du beurre vert et rose. ^ bi déc-orc égale¬ 
ment avec de la meringue itaitemje, niais cette 
deiuiièrc décoration no saurait prévaloii^ sur celle 
à la glace et au lie une. lieux couleurs sont les 
régies généraiemeid adoptées et en tous points 
l>rétérables* 

Breton à l'orange. — Fornutle — A la 
pâte plus liant citée, ajouter des zestes d’orange 
et im peu d'eau de tleui d'oranger. Beurrer les 
sept moules â breton, les lariiier et y coucher â 
trois quarts de lianteur la pâte préparée. Cuire 
et laisser refroidii', i^Insquer les gâteaux avec de 
la marmelade d'oranges: â défaut, on peut se 


servir de marmelade d'abricots, dans laquelle 
ou ajoute du zeste d'orange; glacer avec du fon¬ 
dant à l'orange vert et Jaune, puis décorer avec; 
du l)eurj‘e sucré et de la glace i oyale. 

Breton aux fraises. — Ihi rniffe OV/V. - ■ Ajou¬ 
ter â la masse à l>reton vingt grammes d’amandes 
douces ])ilées et du kirscli. Beurrer et fariner les 
moules â breton, les cuire et les laisser refroidir, 
^lasquer les gâteaux de manière à ce que les 
rouleurs soient alternées, le premier d’une glace 
de fondant aux fraises, le second dbme gelée de 
pommes,le troisiénie de glat:e au kirsch, et ainsi 
de suite jusqu’à raehùvemeut. Les dresser sur 
un fond garni et saupoudrer les parties masquées 
de marmelade de pummes et de sucre vert. Coiu 
ronner d'une aigrette au sucre filé. 

Breton au citron* — Fm futfie 6-f L — l^ourrer 
et fariner les moules; les remplir, selon la règle, 
avec la pâte précitée, dans laquelle on aura mis 
des zestes de citron liachés et du rhum* Laisser 
l'cfroitlir, masquer une partie du gâteau avec du 
fondant ait citron et les autres avec de la mar¬ 
melade d’abricots; saupoudrer ces derniers de 
sucre vert, ainsi (:|Ue le fond en pâte sèche sur 
lequel 011 les dresse, en alternant les couleurs 
par gradin. Décorer selon le goùl mi les res¬ 
sources de rartiste. 

Breton fourré. -— Fonuide bb.i — (’oimne 
pour les précédents* il faut opérer en glagant 
avec de la marmelade d'abricots et du fondant 
au kirscli en alternant les couleurs des gâteaux. 
Les dresser sur uu fond de pâte d'oflicc *saupou 
dre de sucre vert; eu décorer les jointures avec* 
de la glace et garnir rintérienr avec la crème 
suivante : 

(Wme U — rimp-ents grainnic.sde beuiTe 

lin dans une terrine avec du sirop â la vanille; 
travailler avec la main; ajouter à petites doses 
cinq cents grammes de glace royale; cet appa- 
l eil remplace avantageusement la crcnie, apres 
en avoir garni rîutérienr pour dfu'orcr le breton. 

BRETONNE yfbfriiffin-e}. — Haricots liageolets 
assuisomiés de jus de viande et d'oignons hacliès 
et passés à la poêle. Cette garnîtm e m sert sur- 
tout avec le gigot de mouton, qui prend dès lors 
le nom de fjhjot de mouton ù îo heefonue. 

BRÉVEUX, .SX — i;]‘ochet de fer employé pour 
tirer les liomai dset les crabes d'entre les rochers. 
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BRIE. r/i. ‘J^rOfif(fge deu — Seiiic-et-Mariie. 
Ijans le fromag^c de comme daii.s presque 
tous les produits, il y a la preniièrOj seconde et 
irüisième qualité, variant de finesse d'après la 
valeur du lait et la saison. U se vend à Paris 
sous inic JVjrnie ronde et platei son dlaînètrcq do 
(jiiai'aiitea eiuqiiante cciitiinètreSy a environ deux 
centimètres d'épaîssenr: sa croûte blancluUrc^ 
puis jaune par Tertct de la paîtie sur laquelle on 
le vend, devient quclqucf'oLs bleue: ce dernkn' 
signe indique sa deiaiiérc qualité: étant dessé¬ 
chée,, la croûte SG détache et .s'étend diriicilenient 
sur le pain* 

Au contrairej le brie qui vient de Mcluiq a su 
juste maturité, fait avec do la douhie et 

moitié moins grand que ceux de .A!eaux et tle 
Conlonnnîcrs, est excellent 
savoureux et Ibndant sur le 
pain J CL lui donne un goût 
de mdsette très prononcé, 

A 3IeaLiXj on fait une pâte 
de ce fromage que l'on 
conserve dans des pots de 
terrcq mais qui idoiit pas, à 
Maris vi dans les ^îrovinees, 
les faveurs du li omage en 
forme. Le fromage de IJrie? 
se vcikLscIoii sa grandeurj 
de cinq à huit francs la 
pièce de inemière qualité. 

Les saisons uû le fromage 
de lîrie est bon sont celles 
iroctobrei tmars* Les moî.s 
chauds doraiiiice n offreïit 
jni général que des fronia’ 
ges laissant à désirer, tant 
sous le rapport du goût que sous le rapport liy- 
gicuique. 

BRIGNOLE. Prune qui a pris te nom du pays 
) \ ai ), où on la cultive plus .spécialement. €bi les 
sèche cüniniG les pumneaux, on les cniiserve éga¬ 
lement en boites ou dans des bocaux ccnnnc les 
autres fruits. Cette prune est d iiii goût ti ès en¬ 
gageant. 

BRILLAT-SAVARIN (Axttiklmi;), né à llcîlçy 
i Bugey)en ITbb, mort à Paris eu — l'et 
écrivain (chose p>çn commune) s’est fait un nom 
p^Li un seul ouvrage, fti du 

qu aujoiird hui chacun { onnaîq et où Ton trouve 
mi peu de tout : humour, esprit, phîlo.sopiile, 
sciciiee, aphorismes, anecdotes, pliysîologie, et 



.t, l'i'j; .xt un 1 ibUoiii Jti famiHv. 


surtout chimie,., cullnahe, c^est-aKlirc cuisine, 
Hnllat'Savarin a pris place a côté de Rerclioux, 
et est de\ enu une autorité pour bien des gens, 
en matîcre de gastronomie. Les aïeux de Brîllat- 
.Savarîn étaient voués, depuis plusieurs siècles, 
aux fonctions du l>ai reau et de la magistrature: 
lui même exerçait avec distinction la profession 
d'avocat i\ Belley, quand il fut élu député k TAs- 
semblée constituante. Piiilosophe pratique^ siib 
vaut moins Zénon qu’E|ik:ure, dit M. Kichcn aiid, 
son ami et son biographe, on ne le vit point at- 
tacdier son nom aux événements niéniorables; il 
y prit néaimioiiis une part assez active, toujours 
associé aux hommes les plus sages et les plus 
modérés, » 

Son niaiulat rempli, 11 devint président du tri¬ 
bunal civil du département 
de l'Ain, puis fit partie de 
la Cour de cassation, alors 
de fondation rêeente. Doux, 
conciliant, honnête lioinme 
il shtppliquait a adoucir les 
excès produits par les pas¬ 
sions politiques. A la lin de 
ITUd, il était maire de Hcl- 
ley, et s'oppo-sait à Tintro- 
duction d,ans cette jolie ei 
paisible petite ville du ré¬ 
gime de la Terreur; c^était 
lutter contre nn torrenr : il 
dut céder et se rêfugici' à 
l'étranger. 

De Belley â Lenêve, il 
n’y a qu'un jjas, (piTm 
tieuve à franchir. Brillat- 
Savarin gagna Lausanne, 
où îl vécut dans la société des émigrés français, 
bien qu'il ne fût pas précisément de leur caste, 
et qu'il ne pratiquât pas entièrement leur culte 
politique. 

Le fut eu irP4 que ro.x-maire vint habiter le 
chef-lieti du canton de Vaud. I l a consacré le soin 
venir de ce temps dans iiuehpies passages des 
anecdotes de son livre. Mais qu'on ne croie pas 
ijuc cet esprit français de l’aneieii régîmo se 
préoci upat beaucoup alors de sa situation per- 
snnucîle, des vicissitudes du moment, ou sc pas¬ 
sionnât pour les beautés pittoresques de la ^Suisse, 
la gastronomie seule se montre dans ses notes. 
Lu voici, comme preuves, un extrait : « Duels 
Vionsdiners nous faisions en c e temps à Lausanne, 
au Lfon-d'Argent* moyennant gititLre bitiz {2 fr, 2k , 


Hier- t''klvgn ^t ALJUK.'.t ktnr. 
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nous passûms on revue trois services coniplets, 
où l*on voyaitj outre autres, le bon gibier des 
montagnes voisines^ Texcollent poisson du lac de 
(ieiiêve, et nous luimcctions tout cela, à volonté 
et a discrétion, a^^ec nn petit vin blanc limpide 
comme eau de roche, qui aurait fait boire un en¬ 
ragé 1 Le Iraiit bout de la table était tenu par mi 
clianoine de Notre-Dame de l^'^ris (je sonbaite 
qu il vive encore), qui était là comme ciies; lui, et 
devant qui le lefner ne manquait pas de placer 
tout ce qu'il y avait de meilleur dans le memn 11 
me lit riiomieur de me distinguer et de m'appe- 
lei'j en qualité d'aide de camp, dans la région 
qu'il habitait; mais Je ne pi ohtai juas longtemps 
de cet avantage; les événements m'entraînèrent 
et je partis ponr les Ktals Unis, on je trouvai un 
asile, du travail et de la ti amiuillitê. » La ^^uisse, 
c'était ponr BrillaLSavarin le restaurant de Lau¬ 
sanne, la table d'iiùte de la rue du Bourg et la 
petite ville de i\IoLidoii, où Ton faisait si bien la 
fondue au fromage, sorte de plat d'naifs brouillés. 

Pendant un séjour do deux ans à New-York, il 
subsista du produit de ses leçons do langue fran¬ 
çaise. C'était la besngnç du jonri le soir, il oecii- 
paît une des premières places a roreheatre dn 
ihéritre, car il était musicien dîstingué. 

Jiaîs ia bourra.sque s'était calmée, Brillât quitta 
l'Amérique et débarqua au Havre en septembre 
lT9b. Sons le Directoire, il fui successivcnient 
employé en qualité de secrétaire de rétat-inajer 
général des armées de la lîépiildîqtie en AHo- 
magne, puis de comniissaire du gonveriicnicnt 
à Versailles. H était a ce derniei' poste au mo^ 
ment du ix bramaii c. lailin, il fut nommé conseil. 
1er à la cour de Cassatiom Les révolutions poli¬ 
tiques, qu'il accepta toutes avec une indîfVérem‘e 
scepticpic, ne troublèrent jamais ses digestions, 
comme il le dit lui-meme, et il conserva sous tons 
les régimes sa charge à la i‘our suprême. O'était, 
avant tout, un liomine d'esprit et de rantaisic, un 
épicurien bienveillant et enjoué, paradoxal sur¬ 
tout, et tiui ne craignît point de compromettre ia 
gravité imposante de sa robe rouge en consa¬ 
crant scs loisirs à la eomposîtion d'un code de 
gastronomie s'en întîtniant piolessenr, et dont il 
sut faire une (viivre Httéi'aire. Sohre paj- goût, 
pai‘balïitude, par raison, Brîllat-Savarin voyait 
beaucoup le inoiido des salons, la meilleure so¬ 
ciété, où il brillait par rétendue, la variété et la 
solidité de scs connaissances. 

11 dînait souvent en ville, et ce fut par manière 
do plaisanterie, par jeu d'îmaginatîoii, qu'il com¬ 


posa ce livre diamant qui a pour titre : Phi/sh- 
dit (joûi on Aféddtdtoiin de trans- 

eendüiite, ouvrage tliéorîque, historique et à 
I ordre du jour, /nue rfri-^tyoïiomen jxn'iaféius 
jxtr un f}rofes‘Seurf ntemhre de pIuj^feurA /iocfétês 

mutes- ('). 

L'auteur garda ranonyme, soit par modestie, 
soit qiUil doutât du mérite de ce livre, soit parce 
([ue ses fonctions de magistrat s'opposaient à ce 
qu'il signât uiicfiuivrc de fantaisie, écrite sur uu 
])arcîl sujet. Jirillat-Savarin a dit à ce propos, 
dans son dtalogiie avec le baron Kit berand, chez 
qui il composa, à la campagne, les premiers cha¬ 
pitres do sa : « Voué par état à des 

études sérieuses, Je crains que ceux qui ne con¬ 
naîtront mon liviB que par le titre ne croient 
que je ne m'occupe que de faiibolés. ha 
fnipe du (joûf, qui a pour épigraphe cet aphorisme 
de l'auteur : « Pis-utoi ce que fu müni/es^ Je te di- 
cat ce fpte fit paiiiton et compte aujour¬ 
d'hui un grand nombre d'éditions. C'est un cliar- 
mant badinage écrit d'un style naturel, élégant 
et pur, divisé en méditations, à l'instar des iioé- 
sies do Lamartine (la .Méditation \ Il ivmle sur la 
théorie de la friiure), et ipii est semé de traits 
sjjiiitLtels et d'anecdotes piquantes. IL emprunte 
surtout un grand charnic comique à rimportance 
capitale que l'auteur atfccte d'attaclier à sou 


« BrillabSavarin était de haute statuj e et d'une 
constitution atlitétiqiie; il gagna une péripneumo¬ 
nie à la cérémonie funèbre qui se célébiaît an¬ 
nuellement, sous la Itestauration, le 21 janvier 
dans l’église de Saint-Denis, et mourut quebiues 
jours apré.s. » /mrouHNe. ) 

BRIMÉ, MÉE, udJ.—Se dit des fruits, et parücu. 
liéreraent des raisins marqués de taches rousses 
attribuées à l'action du .soleil. 

BRLNTZ, s. g. {Fcomuije de), — Canton d'Unter- 
V ald en Suisse, on se fabrique une espece de l'ro- 
’ mage de gruyère, dont la pâte d’un brun rouge 
, csj: très sèche et très salée. Il ne présente que 
rarement d'yenx, par conséquent ne pleure pas 
comme sou (congénère du canton de Nribourg, 
auquel il est très inférieur. 

BRIOCHE, de briser, et avec le mot 
hoeJiét% secouer, roniucr, forme par fusion de hri 


1 II inuii^ijiic .1 âLïii liNfo un üa^kiLnl ut : Voit fjuc la {nlliy’ 

J U "’}■ uftL |iuiul J. I'". 
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et ocherf brioehor; ftiire des brioches, — Si Tldêe 
de ce mot représeute commettre des béviiesji îen 
n'est lüissi difficile qi:c de faire d’excellentes 
brioches, dont la confection réelamo de l'adresse 
et de rmtelligence. 


Brioche fine, — FonnuUi bW. — Emplover: 

^ W 1 > Ib il- 

-n-f — ’ ? 

Bcimc fin.kilograui, Ll:^a 

Sut iiiuiin . . .y-i-aiiniieü -><1 

SiUTC , , , ..^ 

liRvurL: [Je Imùit .. » . . — :îO 

Uàitk frais . .. nombre 24 


Procédé. — Tamiser la farine sur le tour ou la 
table et la parta{?ei' en quatre parties. Former la 
fontaine avec l'un des quarts de cotte farine, au 
milieu de laquelle on délaye la levure avec une 
petite quantité Tcau chaude â trente degrés en¬ 
viron, de façon à faire une piitc molle, que l’on 
dépose dans une casserole maintenue au ehaudj 
afin de provoquer la fermeutatîon jusqu’au dou¬ 
ble de son volume. Ce résultat obtenu, former 
une fontaine avec le restant de la farine, dans 
laquelle on met le sucre, le sel, le beurre et dix 
<Hufs, Ou délaye et pétrît, puis on fouette la pâte, 
c'est-a-dire qu'en la trav aillant on la .soulève et 
la rejette avec vivacité sur la table; par inter- 
A'alleSj on y ajoute un ir^uf Jusqu'à Tabsorption 
des quatorze oui fs restés. Jja pâte étant bien tra¬ 
vaillée, on y ajoute le lev^ain déposé dans la cas¬ 
serole. On continue à briocliei' jusqu'à ce cju'eilc 
soit lisse et molle; on met alors la pâte soit dans 
une sébiüe en bois, soit dans une terrine eu terre 
ou en fer, dans laquelle on la laisse reposci* qua¬ 
tre heures dans un lieu tiède; on remet la pâte 
sur le tour et on rabaisse en la rompant; on la 
remet dans la terrine; deux heures après, on re¬ 
commence la même 02 >ératiou; on la met cette 
fois dans une terrine propre sui’ la glace ou dans 
la cave froide* La pâte doit alors pj/endre de la 
consistance; ayant acquis cet état, on s’en sert 
pour les petites briocites variées, mentionnées 
plus lûiin 


il grosse brioclie est 


liêtani que. - La pâte 
moins fme,c'cst-â-dirc moins beurrée. Aiii.si,daus 
une proportion de auq fjr((mme.s de farine^ 
011 mettra dêitx eeut chiquünte ijrümcnefs dê 
fin; 1 assaisonnement J les tiuits et l'opération 
restent les mômes. 


La façon, — On roule une boule de pâte légè¬ 
rement îariiiée, ou appuyé avec les trois doigts 
sur le milieu de la boule en posant une seconde 


petite boule, trois coups de couteau très régu¬ 
liers, en couronne dans le haut, eu fout la cise¬ 
lure. La cuire sur imo plaque d’office après être 
dorée. 



Figi iît. — Pria do h-Hochc! non i-tulu. 

Brioche mousseline. — Far/au/c 6,^/7.— Beur¬ 
rer un moule â timbale uni et l’entoiircr d’une 
bande de papier beurré, de manière à le surmon¬ 
ter do moitié do sa luiutour. Mettre dans le 
moule jusqu'au tiers, de la pâte fine à brioche. 
Laisser lever aux deux tiers et faire cuire. Ces 
brioches, d'une légèreté remarquable pour leur 
volume, sont excellentes, et les spécialistes des 
boulevards des Italiens et Montmartre savent 
fort bien <iue la renommée ne vient que do leur 
parfaite tabrication. 

Petites brioGhés. — ForriUih 6’M. — La pâte 
fine est roulée et posée sur des plaques beurrées, 
quelquefois sur du papier beurré, et cuite dans 
lin four inoyei]. Dans une ville où réeoulement 
est assuré, ü est facile de tenir toute la journée 
des bï iocbes fraîches et chaudes à la disposition 
du publie, La terrine à pâte étant sur la glace, 
ou les fait cuire à mesure qu'elles se vendent. 

Brioches ordinaires* — Formule f>9tK — Divi¬ 
ser la pâté à brioche par morceaux de cinquante 
grammes, les muler en forme de boule, appuyer 
sur le centre superficiel avec le doigt; pratiquer 
de petîtés entailles en couronne dans le liant de 
la brioclie et mettre dans le trou une petite boule 
de pâte. Poser les brioches sur du papier beurré 
et faire cuire sur uue plaque. 

Brioches aux raisins muscats. Formule 
jO(J. — Dans une proportion de quatre kilos de 
pâte à brioche, on ajoute une livre et demie de 
raisins muscats coupés en deux pour en extraire 
les pépins. On étend la pâte sur le tour, on sau- 
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^joiidie avec les grains de raisiiiS;» on roule la 
pâte sitr elle-nivmo. Après deux minutes de re¬ 
pos. on taille la pâte i>ar morceaux selon la gros¬ 
seur que l'on dèsîre donner aux brioches, thi les 
fotinc, on les cisello, on les dnre et on les laU 
cuire. 


Brioches aux raisins de Corinthe. — f W- 


70L — ilènie opèratioji qtic celle cî-deS' 
sus^ remplacer les raisins muscats par des raisins 
tic Coi inthe dans nue proportion de vhy/ vf'i^ts 
grainmc.s de raisins par kîl<»grammc de pâte. 

Brioches au fromage* — Foratufe 702 . — Sur 
deux kilos de pâte à brioche étendue sur le lourj 
saupoudrer cinq cents grainnies tle f roulage par. 
incsan râpé et de première qualité. Plier la pâte 
mv ellc-méme. Diriser la pâte en quatî'o ou six 
parties, scion la grosseur qn'on désire leur don¬ 
ner. Former les brioclies seloïi les règles de Fart, 
j.es piquer au sommet avec la pointe d'un cou¬ 
teau en formant: une coiiionne, de inaiiicre à 


iiouvoir introduire des petits liteaux de fromage 
gras de Gruyère ou d'Kmmciithab Dorer les 
brioches, les faire cuire et les servir en sortant 


dn four. 


Autre manière* — Fornnfle 70^-L Etcndi e 
.sur le tour ou la table quatre kilos de pâte à 
grnsse brioche^ saui>oudrer avec cinq cents 
grammes de rromage de rsruyère do première 
qualité et coupé en petit dés; i nuler la i>âte sur 
(dlemiême et. après C|uclqucs minutes de repo.*, 
former la brioche, soit en divisant la pâte pour 
deux brioches, les mouler, les ciseler, les dorer 
elles faire cuire au centre dn four. 

Si la tête de la brioclie p 1 - 01^111 trop de couleur, 
elle devra Cdi c enveloppée de papier beurré; le 
fond rie la brioche doit avoir une coloration pro- 
nniicêc, tandis que le centre jaunâtre doit don¬ 
ner à rensemblc une cou [en i' irisée qni en fait le 
principal attrait. 

Couronne de brioche au fromage 

jjii'i-e). —Fonmile TOI .— Deux kilos de pâte â 
grosse brioche étendue sur le tour, saupoudrer 
avec deux cent vingt-cinq grammes do t'roinage 
de (îiuiyère coupé en dés; rouler Icj pâte et en 
Jbi'mcr une seule masse, au centre cto biqueliuon 
apjjuio fortement avec le poing do manièie à 
loimor la couronne. Dans Fintéi ienr de la cou¬ 
ronne, calquer en ciselant une petite entaille 
d un centimètre de profondeur au tiers do m ca¬ 


pacité; appuyer légèrement la partie intérieure 
du cordon, relever en ouvrant la couronno ex té 
rtcuromont de mainèiu^ â lui donner l'aspect de 



Vî^. — Oui't’ànno cln tkruwilic. 


deux couronnes Ihine dans Tautre. Dorer l'cxlé- 
rieur et faii’e cuire dans un four relativement 
(diaiid. Servir clmiid. 

Brioche à la crème f//èce). — Ihr- 

ttiffie 707f .— La détrempe doit être dans la pro¬ 
portion indiiiiiéo pour les grosses lu ioclics; sur 
la meme quantité, 011 supprime cinq nui fs en y 
substituant deux décilitres de crème cuite et va¬ 
nillée. Ün moule la In ioelic et la fait cidre avec 
les soins que réclame sa dél icates.se. Cette brio¬ 
che est très nutritive et convient pins particuliè¬ 
rement pour les déjeuners, au café au lait, au 
chocolat ou au thé du soir. 

JU^iJicrrqtte. — Los bases indis])ensable.s pour 
faire de bonnes brioches sont la qualité tlu beurre, 
la finesse de la furiiïo et la frakheur des œufs 
qui, dans ropéiation, doivent être cassés deux â 
(leux sur une assiette, antrement on se met dans 
le cas d'enipoisoDiicr toute la pâte par une seule 
goutte d’ouif â la paille ou corrompu. 

Trois points réclament toute rattention du pra¬ 
ticien pour obtenir un bon levain, ijui manque : 

F’ Lor sque la levure est nuuivalse; 

1 ^' la délaye daiisl eau trop cluiude; 

Lorsque le levain n'est pas employé â sa 
pleine fermentatiom 

8i la fermentation du levain était â sa dernière 
]>ériode, on olrtieudrait invariablement une dé 
trempe manquée. H faut donc veiller à ce que la 
détrempe soit büte juste au moment où le levain 
est en pleine fermentation, seul instant opportun 
pour êtr<^ mélangé à la détrempe. 

llvçiùxi:. — Si la Inioche a rayantage de plaire 
â tous, même à ceux dont l'estomac s v refuse, 
c’est aussi, 011 peut le dire, une des pâtisseries 
les plus saines, â la condition toutefois que la dé- 
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trempe soit faite dans la règlCj que le levain soit 
bon et puissant. Toutes vm dittêrentes briorliesj 
au Iromagc, aux raisins^ pain béîiij trois-rois* etc., 
ne val tout que daiis Tarljonction des aeeossoires, 
qui d ailleurs ne preniienJ: nulkineiit part a la 
rernientatîon de la pâte et ne viennent contri¬ 
buer qu'a la variante des goiits et des noms et à 
tes rendre plus indigestes encore; plus clînicilos 
à cuire et partant moins recommandables. Les 
bi ioebes an fromage doivent être mangées chair 
des, froides elles seraient «le maiivais goût et de 
digestion dîflicîle. La meilleure brioche est la 
moyenne ou petite parce qu elle est toujours suf¬ 
fisamment cuite. Tui plus facile A digérer est la 
mousseline. 

BRIOCHINE, >i. l\ — Le baron 

de ^lülbneher, de Saxe^ se l appclant des frian¬ 
dises cpi'on lui offrnitdn ns son en fan ce, voulut per¬ 
pétuer son nom 
en publiant la re¬ 
cette suivante : 

Briochine, — 

FoviUffîi* 70(u — 

Kaire tremper 
deux pelîts pains 
dans une quantité 
.suffisante de lait 
bouillant et su- 

( ré, aromatisé a\"ec du jus de tanaisie. du jus 
d'épinard pour le lolotcr en vert, d'un petit 
verre dTniu-de-vie et le zeste râpé d'un citron. 
Mettre cette préparation dans une easseï oie sur 
un feux doux et y ajouter quatre jaunes iKuaifs 
et cent vingt grammes de beurre liu; remuer 
jusqu'à ee quelle soit épaissie sans la laisser 
i>ouillir. Laisser lefi^oidiiq baftie les blancs 
d’œufs et les mêler A la cremo en évitant de les 
briser. Prendre alors une cuillerée do cette pâte 
et en détacber des petites quanlîtés ipie l'on fait 
tomber dans une friture chaude A l'instar des 
beignets soufflés. Les sortir à Paide il'ime écu- 
nioiré, les égoutter stir un linge propre, les sau¬ 
poudrer de sucre et dresser sur une serviette 
pliée sur un plat rond et chaud. 

On sert dans une saiieière chaude A part tuic 
sauc e au vin blanc on un sirop au i liuni, 

BROC EN BOUCHE, û>r, mlv. — Ku sort an t de 
la broehe et mangé de suite, Ihie grive, une 
rallie brocantée, mise A la broche et avalée aus¬ 
sitôt cuite. 
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BROCHE, s, f. {Broctun). Ail. ; angl. 

ÿp/L" Hal. bt'ùcca; esp. Aroçfq de pointe de fer. 
épée, crueliet de la broche, de là hruvhetfe et ai- 
qui servent A attacher à îa broclie. — En¬ 
semble des appareils qui servent A la broche; 
mais, dans le ^^ens restreint, arbre pointu servant 
A supporter les viandes embrochées, 

lIvGiKXK, — Lhivantage qu'ottieiitles viandes 
de boucherie et gibiers cuits à la broche est coin 
sidtb ablc. Ils sc distinguent par la pureté de leur 
go lit, raronie délicat, lin, qu'il est impossible 
d'obtenir au four. Le jus naturel qui en découlo 
dans la. léeliefrite est en quelque sorte passion 
nalïle pour ceux qui ont Khaldtude de manger 
les rôtis ainsi préparés. 

BROCHET. < m. (EsiKi' /arb/.sA. Ait. Hecht: angL 
piW: îtah lacnti; de luZj de broche àctiuse de sa 

tête pointue.— JjC 
brochet est origi¬ 
naire d'Europe ; 
celui qui liabite les 
eaux courantes 
est beaucoup plus 
exquis que celui 
qui vît dans les 
eaux stagnantes 
et marécageuses; 
il est toujours im¬ 
prégné du goût de la vase. Il ne faut pas con¬ 
fondre le Ijrocbet d’eau douce avec la variété de 
mer arpAAx 

llVGiKXi-;. — La chair du brochet d’eau douce 
est blanche et ferme, dhine délic atesse médiocre ; 
son foie, qui prend une teinte eliocolat à mesure 
qu'il vieillit, est bon à manger: par contre, ses 
ii'uU sont dangereu.x. Le brochet est en frai au 
mois de février, k cette époque il doit être écarté 
de tout menu savamment combiné. 

La facilité de digestion varie selon les nié^ 
thodes culinaires auxqucHes on l'applique. 

Us.iUK crm.XAllîK. — La cliair du brochet rcus^ 
sit très bien p^our la confection des queuellcK, de 
farce et pain de poisson. 

J^our nettoyer le brochet, on doit iKabord Itd 
couper les nageoire.s comme il est indiqué dans 
la /?//. 2rt(i, et, comme la tête tient beaucoup de 
place, il est préférable de la trancher et de la 
réajuster après lorsqu’on doit le servir entier. 

La méthode la plus pratique pour lui enlever 
ia peau est de le trempci' dans l eau bouillante 
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fivantde le videi^; elle s'enlève alors facilement; 
on le vide, on Tessuie et on le fait c uîre. Cette 
méthode ne peut eepeiidant pas Être pratiquée 
loisqn'îl s'agit de lever les filets dont le procédé 
est dilièrent. Voici diverses formules : 

Brochet à la parisienne (Auii'efots à la Cham- 
bardj. — Formule 707. — Kcttoyci le brochet à 
i>lanCj comme II est indiqué plus haut; le piquer 
de lardons assaisonnés; entre ces lardons, pi¬ 
quer une i-angco de trudés en lames ou en clous, 
B réparer lui court-bouillon an vin blanc de pois¬ 
son, le passer et le mettre dans une petite pois¬ 
sonnière avec le broebet, Baii c l>raiscr à blanc; 
jnêler un peu de sa cuisson avec de la béclnv- 
melle ou du A^eloiité; faire réduire avec du jus 
de champignons frais; au moment de servir, lier 
avec du A^ïr//, du bcurrCj im jaune dbeuf et un 
jus de citron; passer à rétainînc* Ajoitter a cette 
sauce des foies de lottes bbiiielns^ des champi¬ 
gnons, des laitances de c arpes, quelques tran¬ 
ches de langoustes, Dhiiitre part, on aura décoré 
avec des truffes de bel les quenelles de bi^ochet. 
Dresser le brochet sur ce ragoût préalablement 
servi sur un plat long. Harnir le brochet avec 
les quenelles, des tranches de langoustes, et dres¬ 
ser le restant de la sauce dans une saucière ou 
dans une tijnbale en argent. 

Toute autre adjonction nous parait superllue. 

Brochet à la broche {Ouifi. bottrgef^dse). — For¬ 
mule 70S, — Xettoyer le brochet comme il est în- 
diqiié plus haut, le piquer ou simplement barder 
de lard, rassaisoimer intérieurement d'un benn e 
à la maître-d'hôtel piiiicnté; le saler et le faire 
cuire à la broche en l'arrosant souvent. Servir 
lice om pagne d’une sait ce ta r tare cliaude (voit ce 
mo t). 

Brochet à la tartare (Cuis, de restaurant). — 
Formule 709. — Les trom ons de brochet étant 
panés, on les range sur une plaque de cuîvie 
étamée; arroser soit d'iunle line, soit de beurre 
frais, que rmi pose sur ciiaqiio morceau de bro- 
cheL Border un plat de tranches de citron, dans 
les intervalles desquelles on pose une câpre pour 
imiter une guirlande, au centre de laquelle ou 
dresse le brochet* Servir a part la sauce tartare, 
chaude ou froide* 

Brochet en dauphin (Ouin, de refit au rauf). — 
Formule 710. — Blanchir un brochet, de gran¬ 
deur moyenne, par le procédé plus liant men- 


tîomié; le vider et en sortir les branchies (oitïe a): 
lui l ûtroiisser la queue et Ihin ctcr a l'aide d'un 
atrelet; le faîie (uire dans une turbotiéro au 
court-bouillon réduit; faire avec sa cuisson une 
sauce aux Mues herbes* Dresser le poisson sur 
un plat ovale, au centre de Tare du brochet dres¬ 
ser de grosses pommes de terre et décorer Tex- 
tréinité avec jles écrevisses. Servir la sauce à 
part* 


Brochet aux oignons [Fut s. de méuaffère). — 
Formule 7 f L — Metto^mr ie broclietdans la règle 
et le couper iiar tronçons; beurrer une casserole 
et coucher sur le fond un lit d'oignons émincés, 
sur lequel on met le brochet assaisEniné de sel, 
do poivre concassé, de fragments de thym, d'une 
doinî-gousse <rail et d'une feuille de laurier* Lais- 
*ser preîidre belle couleur et y ajouter du vin 
blàiie; laisser réduire aux deux tiers; lorsque le 
brochet est cuit, on le sert en forme de ragoût 
garni de petits oignojjs* 


Brochet à restragon (Cuîs\ dOtôhd). — For- 
initie 772, — Enlever la peau écaillée du brochet 
api CS l'avoir vidé dans la règle; le couper lon¬ 
gitudinalement et débarrasseï' chaque moitié des 
arêtes. Bem rer un sautoir dans lequel on couche 
les morceaux de brochet (de grosseur sufilsaute 
pour un service de dix personnes); couvrir d'un 
papier beurré et faire prendre couleur au feu ; 
lorsqu'il est d'un beau roux, on Tarrose avec du 
vinaigre d'esrragoii et on laisse réduire aux trois 
([uai ts: on y ajoute un peu d'espagnole et du vin 
blanc, et on laisse ainsi réduire la sauce pendant 
la cuisson dn brochet* Le brochet doit être cuit 
lorsque la sauce est réduite en demi-glace* On 
dresse le brochet, on lie avec un peu de sauce 
maître-d’hôtel fraîche, une pincée de feuilles d'es¬ 
tragon hachées et une pointe de poivre Cayenne; 
on coupe le brocliet sur le plat et l'on masque 
avec la sauce* Cette préparation est très pratique 
pour les hôtels où II y a de fortes tables d'bôtes; 
elle est d'ailleurs très bonne lorsqu'elle est faîte 
selon la règle prescrite. 

h 

Grenadins de brochet (Cuis, d'hôtel). — For¬ 
mule 7/1 — Lever les filets d'un gros brochet, 
les désosser, en tailler de petites escalopes, les 
aplatir et les piquer avec dos filets d’anchois et 
du lard; les çoui her dans un sautoir beurré, les 
assaisonner et les recouvrir d'un papier beurré. 
Les faire cuire à Tétouffée en ayant .soin (pour 
l'cinpûclier de s'attacher) il'y maintenir un peu 
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de liquide que l’on alimente avec du vîii IvUiiie- 
Préparer une sauce au vîii blanc (sans fines 
herbes), dans laquelle on ajoute le jus des gre¬ 
nadins; la lier et lui ajouter \m bon beurrtMran¬ 
chois et la passer à rétaniîne. Dresser les grena¬ 
dins en couronne sur un plat et sauceiv On peut 
èiralement les dresser sur des bases or ales ou 

■w 

rondes en purée de pommes de terre. 

Escalopes de brochet (CttU. dû re^ftanrant). — 
Foi^ïiiîthi 714. — Après avoir nettoyé le brochet, 
qui doit être grande ou le coupe longîtudîaale- 
ment; on enlève Tarûte vertélu'akq ainsi que les 
petites, 

Dn taille alors des escalopes <iue Ton aplatit 
légèrement avec Pabatte: on les assaisonne et 
on les pane; on leur donne immédiate ni eut la 
forme à l’aide dn couteau; on les place dans un 
sautoir beurré^ et ou les cuit a petit feu; ayant 
pris une belle couleur des deux cotés^ on les ré¬ 
serve pour le service. 

Saucer d'une sauce à la niaître-d’botel, dans 
laquelle on ajoutera de la glace de viande, du 
enyenne et du suc de citroibou d’une sauce au 
raifort, Dn peut également servir des escalopes 
de brochet a la purée de pommes de terre, en 
servant a part une sauce au vin blanc ou iinc 
sauce a la hollandaise. Ces escalopes se servent 
aussi avec une sauce a la bcamaîse. 

Côtelettes de brochet en papillotes i Cnis. de 
vffiU’ent). — Fiirmuh 7 — Knlcver la peau d’un 

gros brochet, le vider et ressuyer, le couper Ion- 
gitüdinalenicnt et, ensuite, transversalement lï 
rînstar des côtelettes do mouton; les aplatir, les 
assaisonner de poivre et de sch Diantre part, 
préparer une duxelle f voir ce mot) composée tic 
champignons, de cibouleSj cFoignons, d'échalotes 
et d^uiie gousse d'ail; passer le tout au beurre. 
Beurre]’ du papier, entourer la côtelette de 1>ro- 
cbet de rappareil et l'envelopper en procédant 
comme pour les côtelettes en papillotes. Les po¬ 
ser dans un sautoir beurré; les recouvrir d’un 
second papîei', en ayant soin d’arroser souvent 
avec du beurre ou de l'huiIe tine. Les côtelettes 
se servent en couronne, en évitant de défaij^e le 
papier, qui laisserait des lors sortir le jus conte¬ 
nant toute sa succulence. 

Brochet à la genèvoise (Cuis, ddiôtel). — Fop- 
itêtiU 7 KL ’— Garnir une poissonnière de tranches 
de carottes, de poivre en grains concassés, de 
rhym, de laurier, d’un bouquet de céleri et de 


cerfeuil, d'oîgnous émincés et de clous de girofie. 
Poser le brochet vidé sur le gril de la poissoin 
nière et le mettre sui' les garnitures; submerger 
de vin et d’eau (moitié chacun), saler et mettre 
en ébullition; après le premier bouilloiq SEUdir le 
brochet, l’écailler et Lessuyer avec un linge; 
l 0 ]‘S(ïü'il sera propre et blanc, le remettre à sa 
place pour aebever .sa cuisson au trois quarts; le 
retirer sur l’angle du foumeain Fendant qu’il 
s’aelièvc de cuire, préparer la sauce suivante î 


Procédé. — Sortir de la poissonnière une petite 
quantité de cuisson, à laquelle on ajoutera des 


débi Ls de poisson afin d'en obtenir une bonne ré¬ 
duction ; niettie dans une casserole cent ehigt- 
viuff de bourre frais et deur t-udleyées 

de farine avec une petite cuillère en bois, re¬ 
muer et laisser cnîje sans la laisser roussir, 
muni lier avec la réduction préparée; faire un 


appareil inîrcpoix à blanc, dans une cassertde 
(sans .jambtsn), rajouter a la sauce avec deux ou 
trois jaunes d’œufs, deuæ cents (jrnmmes de beurre 
frais de premier clioLx et deux ou trois anchois 
dessalés et pas.sés au tamis; passer à rétamînc 
et servir dans les saucières. Le brochet dressé 


sur un plat à poisson doit être entouré par grou¬ 
pes alternés, de jjetites pommes de terre, d'écre¬ 
visses et de persil frais. 

/ôoafnv/ae—Du trouve dans certains ouvrages 
de compilation que la sauce genèvoise est rouge. 
Certes, ceux-là, et ils sont noml>i eüx, n’ont ja¬ 
mais coniui la saucœ au vin que Ton fait à (re- 
nève pour le poisson, et ils ignorent que les crus 
du canton de fîenève .sont presepte tous des vins 
blancs, lesquels ont servi les premiers à cuire les 
poissons du Léman et è faire la sauce à la genè- 
voiso. 


Brochet à la béchamelle : d 'ficv. les cestes). 
— Ffjrnndc 717. — Avec le restant de brochet, 
de la veille ou du déjeuner, lorsque les morceaux 
sont suffisamment grand-s pour en former des pe¬ 
tits débris de la grosseur dhino noix sans arêtes, 
on les met dans une bécbamelle fraîche et on en 
garnit soit des timbalc.s, soit des vol-au-vent, ou 
l’on peut encore les dresseï- dans des bordures 
couronnées île croûtons fi ais, 

Le plus pratique pour les restaurants est ilc le 
servir dans les cmifshfdcs ArfnfCj qui peuvent 
en même temps soi'vîr de garniture ou de liors- 
d’œuvre. 


Brochet en salade. ~ Fat mule 7W .— Le bro¬ 
chet étant cuit, on le désosse on eonservant les 














moi'ceaux crune égale grandeur; ajouter des 
Hlets d’anchois et do harengs, coupés pai* carrés 
î«mgs, des câpres et des ciboules^ assaisonnei' et 
laisser reposer la salade une demi-hcine avant 
de la servir. 


Brochet à la menthe (Ch fs. boanjetmC). — 
Formule Tiff. — Couper par tranches un brochet 
apres l'avoir nettoyé dans la règle. Hacher ijueh 
tlues oignnns et les cuire à blanc dans du Ijcimtc 
h ais; ajouter le brochet. D'autre part, on aura 
lait réduire aux troisH^uarts tr^ns décilitres de 
vîii blanc sec avec la mentiie liachée, ajouter la 
l'èduction dans la casserole au brochet et ajouter 
ruicore un verre Je vin blanc et un peu de sauce 


aUemmide; lier la sauce avant de servir le ra¬ 
goût, jne Ton saupoudre avec de la menthe 
hachée. 


Brochet au raifort {(Jah* ahacfeuHeK — For- 
mttle 720 . — Tl se fait de deux manières: l'une 
consiste â cuire le broclict au court-ijoiiilion et à 


le servir acrompagiié d'tinc sauce au îaU'ort; 
Tautre consiste â trancher le brochet et ii le dé- 
poser dans une casserole garnie d'un mil epoix 
maigre et cuit à blanc, arinsé de vin l>Ianc soc 
et treau jiisqu à submersion; le soumettre â Té- 
bullitiou jusqu'à parfaite 4 uîssoiu Faire cuire à 
fdanc une cuillerée de farine dans du beurre frais, 


mouiller avec le liquide du jioLsson; lier la saïu'e 
et la passer, ajouter alors du raifort finement 
I âpé et du læurre frais, pînngor les tranclies de 
inochet et servir en fui me tle ragotiq eu envoyant 
à part des pommes de terre au iiatui el. 


Broclietà la crème aigre de atmptfÿtfeK 
— Formule 72!. — I^Iarcpicr dans un sautoir 
beurré des tronçons de lu ochet, leur faire pren¬ 
dre couleur, les mouiller à moitié hauteur avec 
de la crème aigre; garnir d’un bouquet de per¬ 
sil, de poivre eu grains, de sel, d’un oignon clouté 
ot de fragments do thym. Couvrir et faire réduire 
à petit feu: ajouter de la crème fraîche et faire 
réduire de manière à ce que îa crème constitue 
une sauce parfaitement liée. Stsriir le brochet 
dans nne timbale en argent, passer la sauce à 
rétamiue ou â la passoire, saucer les traiiclies 
de brochet et ciuivercler la timlnxle pour servir. 

Pain de brochet à la reine {Cuts, de pâlh- 
sfe.r). — Formule 722. —Les nombreux ouvriers 
qui ont travaillé ehes: Jiusson, A la Milamitsej 
boulevard des I taliens (Paris), so rappellent sans 


doute de ce mets exquis (dont la recette étah 
gardée secrète), que Ton servait â cette époque 
sur toutes les tables du grand momie, et qui ci>n 
ti'îbua à faire Ui fortune du successeur de Hour- 
don. 

Employer : 


UiMK-liPï sans uiVEi's 
PîiniKî iiiic . 

iVais. , . . . 
CrC-iiir on lait. . . . 
Epi CCS tn sel. 


— 

iioJïiVn'o H ^ lc> 
Htri': S /1 


Frocédé. — l'iler dans un mortier le poîssun, 
lui ajouter par intervalles un «euf entier, un peu 
de farine et de la crème (cet appareil doit res¬ 
ter liquide); assaisonner de haut goût et passer 
au tamis: essayer alors rapparcil en le faisant 
pocher an haîn-marîo, s'il n'étaltpas assez ferme 
y ajouter des (ciifs: de la crème si le pain est 
trop ierme. Hourrer fortement un moule bas de 
fomie, camielé ou uni: vcrsci' l'appareil dans le 
moule et le mettre dans un sautoir, au fond du¬ 
quel ou aura mis des liteaux de liois ou deux ha- 
gnettes de fer pour éviter que le moule ne touche 
le fond du sautoir; mettic de l'eau dans le sau¬ 
toir et faire (mire ainsi au bain-marie (sans lais¬ 
ser i)oulilîr^ le nioiilc ret-ouvcit d'un papier 
beurré. I..e pain doit sortir à rînstard'une crème 
royale, e^est-à-dire (‘(unme un pain nutellcux et 
sans yeux. Pendant hi cuisson, on procède à lu 
sauce suivante : 

Cuire à blanc, dans une casserole, im peu de 
faritie dans du l>curie très frais; arroser avec du 
jus de champignons frais, un peu de court-bouib 
Ion do poisson au vin blanc, ajouter un coulis 
d'écrevisses; lier la sauce ou la conservant de 
preféreitce un peu liquide, rmigie par l'etfet na¬ 
turel des écrevisses; ajouter encore en dernier 
lieu du beurre d'écrevisses frais et y joindre les 
bisques de trente écre\ isses. 

Drosser le pain, qui doit être d'une blancheur 
immaculée, au centre d’un plat rond et creux, et 
saucer autoui': décorer le centre superficiel du 
pain d'un clianipignon tourné entouré de bisques 
rouges. 

Jlemurqtie. — Ce pain a pris des noms divers 
par l’adjonction de différentes garnitures: mais, 
toutes les assimilations lioi s les poissons ne me 
paraissant pas eu harnionie, tant sous le rapport 
de riiygiène que sons celui du goût et de Part, 
je me dispense dVu donner les forniules, qui 
fPailleurs ne sont que des amalgames peu enga¬ 
geants. 
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BROCHETON , S. m. AIL lieifier Hecht; 
t/otuiff pile; îtal. Inccefo. — Le fils légitime du 
v’^orace bi'oclicL (Pour son application culinaire 
voir Brochet.) 

BROCHETTE, /!. ’— Petite broche de fer qui 
maintient les grosses pièces de viande en se fixant 
dans un titai de la broche principale. Broche 
servant à faire rôtir les petites pièces do gibiers, 
de rognons, de poissons : broclietEc d'éperlans,d a- 
lonettcs, etc. Attelet qui sert à réunir ensemble 
des menus poissons, des petits morceaux de 
viandes ou des petits oîseaux. 

BROCOLI , ÿ. m, A\l. SpartjeltohJ ; iingl. borecoh; 
ital. hroccolfj d'où vient son étynioiogie de hroccOj 



Iji'i.ourlni. 


qui signifie rejeton de cdioux en forme de broche 
pointue. — Ciiou de la variété des choux-flcuis. 



rîg, ÎjJ, — Itfcn.MjJî b’îifnï Ijrllif. 


qui croît en liivei dans les paya dmuds; il pousse 
en rameaux séparés au lieu de se réunir en ra¬ 


meaux serrés comme le chou-fleur ordinaire. Ses 
branches, tendres et longues, sont quelquefois 
d’une couleur jaunâtre ou violette ; la sapidité do 
ce ehou plaît en généi al à tout le monde^ il ap¬ 
paraît d'ailleurs dans une saison où les végétaux 
frais font défaut dans ralîmentation. 

On le mange en sauce, au gratin, en salade, à 
la crème, etc. (voir Ckoti-fleur). 

BROCCIO, 5 . m. — En Corse, on fabrique le hroc- 
r/û, fromage blanc, très fin et très estimé des 
jiabitantsdupays;il s'enfuit une grande consom- 
mation a Ajaccio et dans scs environs. 

BROU, m. (Drtipa, atlloccti virkht mick pu- 
timen). — On donnait autrefois ce nom à Tenve- 
loppe dembclïarnue qui recouvre le fruit du 
noyer. Aujourd hui, ce mot étant devenu géné¬ 
rique, il s'applique à hmtes les enveloppes char¬ 
nues ou pcieuscs qui entourent les noyaux os¬ 
seux et solitaires, tels que ceux de ramandier, 
du pécher, du cerisier, etc. 

Brou de nois^ {Liqu&ui^). — Formule 72'S. —- 
Employer : 

Xtiix non .kilogi^anv :ï 

Sucre lilaiie eonîaîiisé. ...... —* 9 

( 'juiin llti du Ccyhuî grniiunes Ml 


Maeis ...■ ■ ■ .. I 

Lnii dé cuiiidcs â âO degrés. .... litres 8 


Br&cédé .— Eaire infuser pendant six semaines 
dans un grand bocal, avec du vin, les noix pîlée.s 
au nuirtier, la cannelle et le macis. Clarifier le 
siicresnrle feu avec une quantité suffisante d'eau. 
Mélanger lo tout et, après un mois, décanter la 
liqueur si le dépôt est parfiüt ; dans le cas cou* 
traire, filtrer et mettre en bouteille. 

Autre manière {Noiæ enflères').— Formule 724, 
— Employer : 

Xois vert» s pilùes ........ idlogravii. 2 

— cuti ères ....... — 2 

>ius(Mdc rîLpèc. ......... gr-iüitnea 4 

Clous de girolte. — 4 

Eau de censé î\'iO degrés, , . , . litres 8 

Procédé. — Faire fondre le sucre dans une pe¬ 
tite (piantité d*eau et mettre le tout dans un petit 
tonneau, y compris les petites noix entières; 
laisser infuseï- pendant deux mois. Décanter par 
le bmidoïi d'en liant de manière à conserver le 
dépôt. Sortir ensuite les noix entières, les laver 
et les remettre dans le ratafia; les mettre alors, 
avec la liqueur, dans des bocaux bien fermés ou 
dans des bouteilles à lai ge goulot. 




CiCT. p'iTatfea-É «.laESTAlM» 
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Hygikxr, ““ Cette liqueur, ù la portée de tout 
le monde u la campagne, est une dt'S rares iui i- 
fensives (parmi la classe des alcools); prise avec 
modération, elle est stimulante et digestive* Elle 
joint à ces qualités l'avantage du Iïdii marché, 
les noix ne coûtant que la peine de les ramas¬ 
ser sous les noyers au moment de leur cliute. 

BROUET NOIR, ^î- m, AIL angl. 

hlacJc hroth; ltn.]. hrodefto, dohrotio,- ei^p. hrodîo, du 
bas-latin brodhintf hrothffu; ii laiid* hrofh^ de l’an^ 
cicn haiibalL Ifrod^- gaél. hrodf de Langio-saxoïi 
bi'odbf qui est une dittïislon de la langue ccdLique* 

Le bronet était une sorte de ragoût servant à 
la fois de potage, de met et d'entremets; les 
traces les plus frappantes de cct aliment ])ou dé¬ 
licat sont le cifrhoitîuide du Xord et Vli fsJi-^Skur' do 
la Grandc-Ilrctagne; on pourrait y ajouter le ra¬ 
goût de mouton. De récentes rocliert Ijcsdans les 
documents grecs d’Atbéncs m'ont démontré qu’il 
y avait dans roi igine plusieur.s sortes de hrotti'f- 
mais le mieux (pie tous les autres, réunis¬ 
sait les (jLUilités d’iivgiênc acceptées à cette 
époque liéroïque par I.ycurgne, qui le choisit 
pour aliment national des Lacédémoniens. 

La viande coupée par morceaux et carboni¬ 
sée, et les grains toi'i éhés étaients cuits cn.sem- 
ble avec de l'eau, du vinaigre, des légumes et 
des plantes ai'omatiqucs et amères, ce (pii, joûu 
aux parties ealcinéos des viandes, lui donnait 
par la cuisson un aspect noirâtre et liuîleux, un 
goût insipide et amer. 

On sait par Plutan|ue, qui le raijporte, que le 
tyran Denys, désireux d’essayer du lameux 
brouet noir, se procuj'a un ciiisiuiei' lacédémo- 
nien; lecukinier confectionnn le brouei, maïs le 
pj'iiice fit la grimace en le goûlaun < Prince, hu 
dit alors le cuisiniorj il l'aiit, avant cle manger le 
brouet, avoir exercé son corps comme, les Spar¬ 
tiates et s'étre baigné dans l'Euro tas. » 

BROIULLEB, r. a. Ail. rermiach^ni; angl. to vili; 
«p; ital. imhrogiioi^e. — L'étymologie est alimen¬ 
taire et non politique; la série des sens qui se 
rattachent à ce mot signîdent bourgeonner, .sur¬ 
gir, poussoi'; remuer et troubler* 

Brouiller des œufs a\xc du scl^ du poivre, des 
truffes, des C‘liampigaons,du jambon, etc,; tnélan- 
ger en agitant, eu remuant pendant la cuisson* 

BROUILLY, s. ta. — Se dit des vins du cru de ce 
nom sans distinction de idan, Beau julais ou jMû- 
connais. 


ri 


BROYEUR, .ç. m. ■■ — ûlacîiîne à broyer les grains 
les amande.s, etc. Se dit au.ssi de celui qui broie 

Dans la pâtisserie tjt la confiserie, on a créé 
un a]:p|)areil peur broyer les amandes, pistaelies, 
vanille, pralines, ain.si que toutes substam es de¬ 
vant être réduites en pâtes. Le système que nous 
reeommandfjns est celui de G, L'aveng, â Arras, 
pans une dcmiidieiire on obtient le travail d'une 
Jonrmk^ d’homme. 

BRUANT, fî. in. {djiubêriz{f —Terme g‘éuérii|ne 
désignant les oiseaux bruaiïtins du g('nre ei de 
l'ordre des pare.ssenx et de la familie des <-oni- 
costres. tle sont des petits oiseaux dont ki chant 
est monotone, mais dont la chair, pour la plu¬ 
part, est très délicate. Le gcur(.' renferme, oiure 
les l>rLiants proprement dil.s, les ployers et les 
ortolans. 

BRUGNON, s. m .—- Vai iérè de pèches importée 
des plaines de Damas à Pavie, on elles jouh eut 
d'une longue réputation; plus tard, elles furent 
apporlécs en France par les [îünrgnigiions, qui 
les appelaient hn^Mfpion.; ics Italiens prononeeul. 
ht rfgaohi nu hrtffjndi mais cûjst de pntgîfnj dérivé 
du latin lirnunn^f que vient, par diffusion, l'étymo- 
logîc* 

Abricot-pèche à peau lisse enveloppant une 
chair ferme et adhérente au noy ui; moins suc¬ 
culent que les autres variétés d'abricol tu moins 
digestible étaîit cru, mais pins propre à i'iLsage 
culinaire dans la confection des gelée.s, (-niiti- 
tiires, etc. (Voyez Abrkof.) 

BRUGUET, .V. m. (A(far. proiint.H}. — Se dit vuL 
gaircniciit du bolet ('omesulile,égaleincnt appelé 
paraaol coideurrr, grisette, etc. 


BRULURE, Ail. liraadtt'îfmh' ; angl, .src/(/; 
ital. Jirottiffanî. — Lo.s l>rûlui'cs sont le.s lésions 
des tissus désorganisés par le contact do.s cfU']).s 
coiTOsifs, tels que le feu, les lit|nides bouillaiiLs. 
Ic.s corps solides et chauds, les acides, les alcalis 
et les caii-stlques. 

Dans le.s cuisines, c'est avec des eaux ciiaudes, 
tic.s fers chauds et |>lus souvent aA^cc des liquide.s 
gras (ptVm sc Ijrûh : tous les liquide.s en état d'é 
bullition iront pas la mémo action sur nos tis.sii.s; 
cela se comprend, puisque la température de 
chacun d eux est ditl'érente. L'eau l>ouillantc et 
le lait brûlent moins ijiLuno simple soupe: les 
brûlures produite.^ par le bouillon, les jus, les 
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siiuces et les ragoûts sont en général plus mai- 
Irtisantes, mais moins redoutables que celles oc- 
casioniïécs par riuiile clniude, les Iritures et les 
1 oux. Eli eflbty 1 eau a cejtf degrés est en ébulli¬ 
tion; la friture fumante, selon le genre^ a de deux 
centa a c/c^îor cc7if cinquante degrés; le roux et 
I huile peuvent avoir jusqu’à fvoiii veufs degrés, 
e'est-à-dire deux fois plus chaud que i’eau en 
ébuUitîoin 

Le premier soin à donner aux bnïhires est Tap- 
plicatioii inimécliate de pommade camphrée^ de 
râpure de poimiic de terre crue ou de gelée de 
groseille- 

Voici une préparation que Ton peut également 
employer ; 

Formule Employer: 

Huile framaiiiks (kuK'CS- - . » . , graumifS 100 

Ikiu lia chaux, — VHJ 

Prociklé. — Agiter vivement et laisser reposer, 
enlever la crénir superficielle, la cnuchcr sur un 
linge ou de la ouate et envelopper la plaie* 

Si l’on ida pas a sa disposition les substances 
nécessaires, on peut faire usage du bannie tran¬ 
quille, d’un mélange d'iiLuIe doiive avec un 
<Iixiêiue tressenco de térébenthine et d’eau, dans 
laqtielle on met une forte proportion d’alun pul- 
^■érisé^ 


BRUM, s. uL — Eûisson très usitée parmi les 
classes travailleuses des Indes orientales; elle 
est pré[jarée avec du riz et a une coideur ron¬ 
geât te. 

BRUNE, j\ — Los jjéclieurs désignent par co 
nom viilgaire un pnisson du genre labres. 


SRU N FA UT. — Célêljre modeleur français, très 
connu il Berlin par ses travaux de niialclagc cu¬ 
linaire. 


Né le 21 mai 1821 à 31ilan et mort h Berlin le 
is août 1881. Son père, ancien officier franqaîs, 
élait modeleur; il lui lit apprendre son étal dans 
I nue des premières maisoiis de Paris; après la 
ilévolution de 18, Brunfaut alla travaillera Ber¬ 


lin, comme ornemontalîste, pijur les grandes fa¬ 
briques dbagentet de bronze, oii H ne tarda pas 
à SC distinguer. Les cuisiniers de la (Jour (iJtibois 


et Bernard) roccupèrent pondant longtemps pour 
îe décor des pièces montées, dont quelques-unes 
ont fait le plus bel orneniejit de lu Cnhine dm- 
siqne. Bruiitâut, dont rimagination était féconde, 
ne s'occupa dans ses dernières années que de 


cuisine. 3Iais la récompense n*a pas été à la hau¬ 
teur du mérite de T artiste, qui n’a pas été men¬ 
tionné une seule fois par ceux qui profitaient de 
ses travaux. Les cuisiniers allemands, dans une 
exposition culinaire, lui offrirent une étagèj^e eu 
argent en rccomiaissanee de son talent, étouffé 
et méconiin jusqu'alors. 

En i}Iacaiit son nom dans ce livre, nous ne 
faisons que rendre hommage à la mémoire d"uii 
grand artiste et â celle de ses trois fils cuisi¬ 
niers. 


BRUNOiSE, /: -- La brnnoise proprement 
dite est la garniture de légumes qui entre dans 
la composition du potage ou qui garnit une viande 
quelconf|ue. (imneïhi à fa brunohe, qui contient 
dans le centre une garniture brunoise; purée de 
pois à la bru noise, etc., mais plus particulière¬ 
ment connue sous te nom de potage ù la hramls€f 
et n’est pas une soupe mmiim le veulent certains 
roya ux co mpi lateurs. 


Brunoise. — Formule 726. — Tailler en petits 
dés la pulpe de carottes nouvelles (de la finesse 
de la taille dépend la perfection de la brunoise), 
de céleris, de navets, de blancs de poireaux, 
quelques feuilles de jeunes choux verts. Saler et 
sucrer légèrement les légumes; les mettre dans 
une casserole avec nn ïnorccau de beurre frais 


et les faire cuire a Tétouffée peudiint dix à quinze 
minutes, eu ayant soin de remuer souvent. MouiB 
1er avec du bouillon passé au tamis, laisser en 
ébullition lente just|u'â parfaite cuissom Dégrais¬ 
ser et déposer hi brunoise dans du consommé ou 
du bouilJtm chaud. Lor.sqiton veut s'en servir, on 
la met dans la soupière avec du bon coiLSommé 
ou du bouillon, Au moment de servir, on peut y 
ajouter quelques petits pois cuits à Tanglaîse, 
des pointes d'asperges, quelques feuilles de lai¬ 
tue ciselées, d'oseille et d'ortie.s nouvelles. 


llY(;ii:xF.. — Ce potage, sain et 
est en niéme temps nourrissant 


rafraleliissant, 


BRUSTIANA, .s. m. — Variété de raisin de table 
liés estimé aux environs d’Ajaccio, et que les 
Corses cumparerit au.x meîHem's chasselas de 
France. 


BU CARDE, s. f. {Ciurâlü). Ali. îlerzmnsclier. — 
Êtyiiiologîtjuement de bœuf, a eaiiae de la forme 
en cœur de Incuf qu'a la bmardkij qui est une 
coquiiic logeant un mollusque. Genre des acé- 
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phalûs testacèSj de Tordre des lamellîbranelies 
et de la famille des cai dîaccs. Les différentes es¬ 
pèces de bucardes liabiteiit toutes les niej s con¬ 
nues; niais les variétés recherchées pour Tali- 
mentatîon se trouvent principalement sur le 
littoral de l'Océan; telles sont par exemple la 
bucarde sourdon, c^fnltum edule^ et la bucarde 
exotique, cardhrm coif^dirm. La bucarde jouît 
dïine bonne réputation alimentaire sur les côtes 
du Sénégal et de la Guinée* 

BUCEUAS, h\ ÎÎÎ- —Variété de vin que Ton ré¬ 
colte en Portugal; ce vin, très estimé dans le 
pays indigènej contient de dix-huit à quarante' 
neuf degrés d'aicooL 


C'est sans doute à ce souvenir que Désaugiers 
disait r 

Aussiléi que hi îuiuici'n 
Ijciit üclaher uioti tliuvcn 
Je Lrtiîniieiico ma s arriiUé 
l*ar vî^^itoi- mou bufTêl. 

A l'IjHfjiic mets f|uejc toiiclie 
Je inc ciûirt des dieux, 

Br ceux qii’épnlguc jn:i bruiclm 
Sont dévorés ]îar mes yeux, 

BUFFETIÈR, x. m. — Celui qui dessert un buf- 

fet pubiie; ]e buftetior du jardin xoologûiue, le 
biiftctici* du pare, le buirctierdcla proiuenadCjCtcu 
celui qui exploite le buffet; le restaurateur qui 
dessert le buffet. 


BUCELLOIRE, s. m. —' Chez les Romains^ ])etit 
gâteau qiTmi mangeait d\ine seule hoiichéc* 


BUCKRO-HEAT^CAKES (CmïV* améidciihie), —- 
Gâteau très estimé aux Etats-Lhiis* 

Fornude 727 .— Employer: 


Fftviüc tic fifliTasin. kilcigv. 1 ^ 

Tjcviiro de biérc.g].’:iimijes :)f> 

Farino de maïs — JO 

Une piîieée de sel. 


Procédé. — Détrempcî' la levure avec de Teaii 
tiède et la farine, laisser lever en lieu tiède Jus¬ 
qu'au lendemain. Pétrir la pâte avec la farine de 
maïs, en ayant soin do la laisser liquide comme 
une pâte â gaufre; lui ajouter du sucre ou de la 
mélasse, Chaufler une plaque de tok?, la graîsscï' 
et faire tomber cette pâte par lames de dix een- 
timèlres de long sur trois tm quatre de large. Les 
cuire des deux côtés. 

Les tribus nomades les cuisent sur des pierres 
chaudes. 


BUFFET, AU. Spelse&chraiîJ^; angl. htiffet; 
ital. bufettù} csp. hufeto, “ De hotiffer^ entier les 
joues par des aliments* Armoire dans laquelle on 
mettait la vaisselle de luxe, le linge et les ser¬ 
vices de table. Plus tard, où Ton enfermait les 
aliments de luxe. Do nos joiirs^ comptoir où les 
aliments sont déposés pour la vente, Rnfîct de 
chemin de fer, buflct de cantine, kulTot de salle 
de bal. Grand im/fet froid .* lieu où les pièces 
mmitées, les pâtés, les gelées, les cliaufi oids, les 
galantines, etc., sont dressés avec art. 

Les buffets garnis sont la plus puissante at- 
cractioii du gourniet* 


BUFFLE, .s‘. w, {Jitthaitfs). — Animal du genre 
bœufj originaire de 1 Inde. Il a îa grosseur et la 
force de deux I>œuf3 ordinaires; il se laisse faci¬ 
lement conduire avec une corde fixée à un an- 


nefiu qui lui traverse les naseaux; aux environs 
du foi t de Kearncy (Amérique du Xord), les buf¬ 
fles apparaissent souvent par troupes de cent â 
la fois. Leur chair est peu employée dans Tali- 


mentation; cependant, avec Je museau, ou peut 
préparer un mets qui est généralement savouré 


par tout le monclej étant d'ailleurs susceptible de 
variation. 


Museau de Buffle. — J ormuh 728. — Louper 
le museau d'un buffle, Téchauder pour lui enle^ 
ver les poils, le faire blanchir, le cuire ensuite 
dans un fond de Jus blanc bien condîmeiité. Loi s- 
qu’il est cuit, on lui applique une sauce brune re¬ 
levée qui en détermine le nom : museau de buffle 
â la lînancière, à la sauce madère, â la sauce es¬ 
tragon, etc. On le sert également pané, â la sauce 
tartare, salé ou mariné. 


BUFFIÈRE-MOURGET. -- - La maison dont nous 
analysons ici les produits est une des plus res¬ 
pectables delà distillerie frant^alse (voir 
on doic la placer parmi les rares qui ont en hon¬ 
neur de livrer au public des produits sains et de 
premier choix; il y a là non seulement un devoir 
de commerce loyal, mais d honnête citoyen; et 
nous ne saurions trop faire prévaloir les pro¬ 
duits sains, sur ceux plus ou moins nocifs répan¬ 
dus à profusion dan.s le public, et qui alarment h 
juste raison tous les hygiénistes. 

Les produits alimentaires les plus rccommam 
dables sont signalés dans cet ouvrage, afin que 
le publie, déjà surmené par une vio fiévreuse, 
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puisse exiger du débitant une consommation hy¬ 
giénique* 

Sous ce rapport, on ne saurait mieux choisir., 
entre autres produits recomman¬ 
dés, que ceux de Ja maison qui 
nous occupe : le lutter hotlandafi^ 

(voir ce mot), et TAmeiî Mour- 
<ŒTque nous avons analysé, est 
d’un goût exquis. Dans le but de 
lui conserv-er son arôme en l^é- 
teiidant d'eau il a une forte con¬ 
centration de substances ai orna 
tiques et stimulantes des mieux 
réiussies. 

En un mot, ^fourgef 

réunit toutes les propriétés ré¬ 
clamées par rhygiène. 

Comme toutes les maisons de 
ce genre, par la suppression des 
înterinédiaîres et les capitaux 
dont elle dispose, la maison lîufjiéi e-^rourget est 
i\ même de l'ouriiir des produits supérieurs à des 
prix relativement bon marché. 

BÜGLOSE i JhifjIosii). — Plante de la famille des 
borragînées et de la penraudrie monogînie, du 
genre anchMSfu^ffkhufJi,iS.h\ en mange les feuilles 
et les sonimitcs tendres, cuites et accommodées 
avec des clioux ou d’autres herbages; elle est un 
peu c.xcitaïue; en Italie,, on garnit les salades 
avec ses (leurs, 8es propriétés se rapprochent de 
celles de la bourracîie, très connue dans toute 
rEiiropc. 

BUQNES, [Eiitremeffi frit). — Les bugnes 
ont varié de formules, et la confusion des difié 
rents noms qui lui ont été appliqués plus tard 
me laisse dans rincertitude de son origine. On 
sait cependant que c'ét<ait une pAte roulée et frite 
dans riuiile, égouttée et suci ce. 

BUISSON, .s\ m. (Jht.riiiî). AU, Jhtnehj: angl. huj-ih; 
itaL eespitglh de buischfne* — Kn terme culinaire, 
assemblage d alinieiits iroids ou chauds en forme 
de buisson et ganii de persil (rais pour les ali¬ 
ments froids et frit pour les aliments chauds. 

Buisson d'écrevisses, buisson dbmitres, buis¬ 
son de crevettes, buisson de homards, buisson de 
langoustes, buisson de salsifis, buisson dhitté- 
raux, etc,; tout ce qui sc dresse en groupe et en 
forme de ljuîssom II n’y a pas de buisson sans le 
persil imitant la verdure naturelle. 


Buisson d’écrevisses .^—Formule 72Ï }.—Apres 
avoir fait cuire les écrevisses dans une quantité 
de vin blanc relative pour les mouiller à moitié 
et dont on aura fortement garni la cuisson d^es- 
tragon, de tliym, de laurier, de poivre en grain,s 
concassés, de céleris et do sel au préalable, et 
que, pendant la cuisson, ces écrevisses auront 
été sautées de manière A être rougies sous toutes 
les faces; on les laisse refroidir et on les arrose 
d'une forte gelée pour leur donner l’éclat; après 
les avoir glacées, on les dresse sur l'arbre en pi¬ 
quant la bisque au premier gradin dentelé en 
fer-blanc. On garnit les intervalles de persil frais, 
on recommence le deuxième gradin, et ainsi de 
suite, en ayant soin que les grosses écrevisses 
soient placées a la base. On surmonte le buisson 
d’une belle écrevisse attelée* Il est à remarquer 
que l'on peut l emplacer le glaqage à la gelée par 
de l’huile fine A l'aide d un pinceau que l'on passe 
sur la coquille. 

Btiisson de crevettes. — Formule 7W. — Pré¬ 
parer un fond de plat, en pain vert au beurre de 
ilontpeUier servant de piédestal, sur lequel on 
place cinq gradins de pain taillés en couronne 
et également verts: accrocher à chaque cou¬ 
ronne une bordure de cj’evettcs ébarbees; faire 
en sorte que les couronnes soient bien garnies 
et surtout de la même liauteui que la longueur 
des erovettes; garnir la base dhispic de iiomard 
monté dans des petits moules à nougat, alterner 
les Intervalles de quelques crevettes garnies de 
persil vert; surmonter le centre pyramidal dhin 
petit vase en légume sculpté garni de crevettes 
et soutenu à Taîdc d’un atteler* 

Les crevettes doivent être cuites au vin blanc 
fortement condînicntc* An besoin, le vin peut 
ûti'e remplacé par une légère addition de bon vi¬ 
naigre. 

Buisson de liomard:s----AormHie 731 .—Après 
avoir cuit dans la règle quatre homards, on sort 
les chairs cuites des bisques en ayant .soin de 
laisser les carapaces iniactcs. Dresser les ho¬ 
mards sur l'arbre a écrevisses et arrêter par un 
clou; poser le buis.son ainsi dressé sur im pain 
vert au beurre de ;^[ontpellierJ suffisamment large 
et haut pour que les pinces soient entièrement 
suspendues. Décorer le bord supérieur du pain 
avec de la gelée, les intervalles de homard avec 
du persil et la base du pain avec les tranches de 
homard. Surmonter la pyramide d'un atteiet 
garni et servir une sauce froide à part, soit re- 
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moulade^ üirtarCj ravigote ou mayonnaise. Pas¬ 
ser le pincean luülé sur les carapaces^ qui doivent 
être d’n 11 ronge écarlate. 


Buisson de sucre filé* — Dans son remar¬ 
quable tiavaîl sur le sncre lilc (voir ce mot) notre 
ami A. Landry, membre de VAcadémh de ciusiîiCj 
a démontré scs procédés pour le travail du sucre 
que nous reproduisons au mot /^7t^^r(voir ce mot). 



Au nom b IC de scs pièces, tigurc un buis.son 
de sucre tilé ganiî de roses et de fleurs, le tout 
sur un socle taillé dans un pain de sucre blanc* 
Pour le procédé, xoïv les formules Sucrer Fîeur 
et Fenille-'i. 


Buisson interocéanique. — Foemnh — 
Comme son nom rindîquc, ce buisson doit être 
composé de crustacés et de mollusques de tous 
les océans; tels, par cxciiiple, les lioniards, les 
langoustes, les crevettes, les crabes, les ècrc' 
visses, les bucardes, les bnîtres, etc. Ce buisson 
doit être d'uiic grandeur excessive et monté sur 
gi adins au nombre de douze à quiir^e, formant en 
tout une hauteur d’un mètre et demi environ, 
dont rarbre central fi.xé à un mécanisme tourne 
sur lui-mcme et présente aux convives ie choix 
varié des nombreux astaques et crustacés qui le 
garnissent. 

Ce buisson doit être décoré avec art, et le clas¬ 
sement des aliments par groupes doit être cm- ! 


bcllide sujets marins. Placé sur la table centrale 
du festin (m à Taxe des boulevards du l>anquet, il 
}fest guère usité que pour les buflets, les bals ou 
les grands banquets. Le luxe de Pornement de ce 
gigantesque buisson étant une des premières 
conditions de sa splendeur, tous les soins et le 
bon goût sont réclamés de la part de Tartiste, 
qui peut d'ailleurs donner a ce genre de buis 
sou le caractère signiheatif du banquet ou du 
festin pour lequel il est destiné. 


Buisson à la marinière. — Fonmile 7*J3. — 
Après avoir fait un dôme de pain vert haut d tni- 
vîron trente centîniètres, on le pique par rangées 
d’atteicts garnis d’écrevisscs et de crevettes en 
diiniïiuant la grosseur â sa sommité, La hase est 
garnie diispic de homards, et les intervalles des 


garnitures d’une bordure de gelée et de persil; 
la pyramide est surmontée d'un attelét garni* 


Femarfjue. — Les buissons de fritni e, lorsqu’ils 
sont composés de morceaux longs tels que les 
salsifis, SC dressent debout sur une serviette et 
appuyés sur un croûton de pain également frit, 
surmonté et bordé d’une comoiinc do i>ersil frit. 


BULBE, Ali. Zwtebel; iingl, haJb; itai.btdbo. 
“ Terme botanique et culinaire* Oignon on ra¬ 
cine tuberculeuse de certaines plantes, telles que 
carottes, oignons, etc. En terme d'anatomie, s’é¬ 
crit au iiutscidim 


BOMUM, e. m. {Ihiitcœ). — Variété de liaricot 
que l'on récolte dans les pays méridionaux, Ce 
légume, très nourrissant, est d’une digestion dif¬ 
ficile. 


BUNION, X. w. — Plante ombellifère, dont une 
espèce, commune dans Ic.s bols lunindes, porte 
une bulbe grosse comme une chdtaigne, etqui est 
d’un assez bon goût, quand clic est cuite. 

BU NS USe pnmonce bnnee). — ( bUean très es¬ 
timé en Angleterre, et dont la foi mule est la sui¬ 
vante : 


Formule 7-V/*— Employer: 
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7Vf>tvV/É;. — Fiüre dissoudre la levure dans un 
décilitre de lait chaud ii soixante-dix do^^rés 
uuixiiniun, en faire le levain avec un peu de fa¬ 
rine et le mettre en lieu tîéde pour lui faire dou^ 
hier de volume. D'antre part, mettre dans nue 
terrine le restant de la faiiiie; faire la fontaine 
et y ajonter du lait tiéde^ le sel, le sucre et pé¬ 
trir* Laisseï' reposer un instant et piétrir de nou¬ 
veau en Iliî additionnant le lait et les unifs un à 


uii, en travaillant Cûinme pourlabrioclic (voir ce 
mot). Lorsque le Icvaîn est prîsj l'ajouter à la 
pâte avec les i^aisîns et les écorces taillées eu pe^ 
tits dés. < hi divise alors la pâte par morceaux de 
trente g:ramme3 onviroiiy les mouler cm demi- 
pomme sur des plaques d'office lé^çéremcnt heur- 
rées. Les laisser lever en lieu tiède jusqu'à ce 
(pi ils aient doublé de volume. On les dore et on 
les fait cuire dans un four cimud. 


/remarque. — Ku Angleterre, où on excelle 
dans Fart de faire les on les fait lever dans 
une étuve à ga^, sur laquelle on pose une bas- 
sine d eau. fJette température humide semble être 
la condition essentielle de sa réussite* 


que Ton coupe par petits tronçons. Faire cuire 
à petit feu i^endant quinze minutes, lui ajouter 
iiLors deux ou trois t(.>ma.tes débarrassées de leur 
peau et de leurs p(Spîns, puis coupées par trau- 
ches; un quart d’heure avant de servir, ajouter 
un demi-chou de Milan, des boui g'eoiis de brocoli 
et lino quantité relative de petits pois, pour faire 
une soupe épaisse à rUistar de la m/ïîesf/‘û d ht 
fuhiïitffiÿe. Lorsque tout est cuit on soi t dans une 
soupière. 


BUTYRIQUE, tul/. — Acide huileux, fétide, cor¬ 
rosif, qui résulte du raucissement du bcuri'e, du 
lard et de quelques autres décompositions orga¬ 
niques* 


BUVABLE, rnl /-— Toute boisson potable* Les 
différentes l)oissons naturelles et fermentées 
étant traitées dans le cours de cet ouvrage, je 
laisse aux gourmets le soin de déguster les vins 
et au poète naturaliste des de la Cû- 

wédâ'-I raarahe celui de faire ro.ssortir le carac¬ 
tère des peuples dùiprès les boissons : 


BURE, /* (7enm de jjM/eX — Sorte de masse 
que les i>écheurs de la Seine mettent au bout de 
leurs guideaux. On rappelle aussi ùire et 7joti- 
fe/llê. 

BURGES, s* p. (Vhts dcî). — (Ira de l’Ermi- 
lage, dans le Dauphiné (France)* Le rouge est 
un vin de première classe. 


BURGERMEÎSTERLl, , 9 , de fiargermeisfei'f 
1 bourgmestre et h en idiome bâlois, qui, par di- 
mimitîf, signifie petit Infarqmettre. — Liqueur 
qu'un bonrgmester de Bâle composa vers 1815* 
U'est une eau de cerise distillée avec de l’anis; 
ce qui en fait une boisson analogue à l’absintbe* 


BUSÉGA, itah'cfiue ).— Houpe très es¬ 

timée à Venise, à Florence et à 3iilaii* 

l'Oi’f/tîile 7 . 75 . — JVnrédé^ — Faire blanchir en¬ 
viron cinq cents grammes de gras-double de 
veau, le tailler par petits filets longs de cinq ccii- 
timèti es et aussi fin que possible. Mettre dan.s 
une casserole du lard coupé en petits dés, uii oi¬ 
gnon et le blanc d'un poireau; les rendre tendres 
par la cuisson; ajouter le gras-double, saupou' 
drer avec une euiliei ée de farine et, un instant 
après, mouiller avec un litre d'eau et autant de 
bouillon* On peut y ajouter deux queues de veaux 


J’ni \v mot sùi" jis juge, eu c-oiu'am les ohemins, 
Tfesprir des iiiuidiift par resin'it de leurs ^diis. 

lùrs<iUe j(‘. Vi'tiü périlk r dans iiii verre 
Bue !l^|lleur viuiiteînei (■‘Tiiieelîinte et rLiire, 

Soudain, jC iikUh ch ii<de ei je (.-oiiclus eu ^joùt 
I-U peuple. Impctnenis, ardeut, extivnie tout. 

Le Français ri^sseuible ;ï sou vin do ciianipngne. 

Le vm du lUsia parcourt les ccrtdes trAIlciiia^nc; 

Il est c]>aîs til lourd: l'AIlcbtiand csi cîtt'! 

Pour sou fîegHH' afnitliuiiie cr sa stuïcite; 

.T’ai tlU peuple es|sagiiü] goûté le eara(j.(ére 
Au iinilaga sucré dont il se désaltéré; 

Le d’ure daUii ««ni harem savoiire le café: 

Il est voluptut'ux, indtd(.ai;q êdiaufré; 

Lti sau'ç de rAÉ'ficaïii dans ses \ eiiie.s circule 
riiis hiflatmnalilo eueero C|ue le rlimu qui le brûle; 
L’uiudegie est sûre ei ne ti onipe jamais. 

Le taleiu dùihservér apparlieiit tnix gourineLs. 

BUVETTE, .¥. y"* AIL Trinhitahe; angl* refeenh- 
ment rùtan; ital. heeei hi.^^o dit d’un petit ca¬ 
baret situé près d'un établissement principal, 
la buvette de rilôtel, du Palais, du Château, etc. 
Le buffet est plus particuHcrcment appelé â des¬ 
servir des aliments consistants; an contraire, la 
buvette est un comptoir où l’on vend i>riiicipale- 
ment du liquide. 

En thérapeutique, on appelle également bu¬ 
vette le lien installé pour boire les eaux miné¬ 
rales et thermales. Dans ce cas, la buvette doit 
être établie sur la source même, afin que l’eau y 
soit puisée et ingérée naturelle* 
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BUZET, m. ( T7k de). — Se dît des vins de ce 
cru, situé dans TAlénois (Lot-et-Garonne). Vin 
blanc de deuxième classe, 

BYRRH, s- 7)1. — Xoiii d'mie boisson tonique et 
apéritivCj dont hi fabrication est la propriété 
exclusive de la maison Violet frères, de Thuii' 
(Pyrénées-Orientales), dont ^LIL Simon Violet 
aîné et C'^ sont les seuls successeurs, (Voir Tai- 
ticle ApériÜf ÛQ CQ J>kthfnnare.) 

Cette importante maison, dont la fondation re¬ 
monte à rannéo 1866, s'est d'abord adonnée au 
commerce des vins lins de Roussillon^ d7{lspagne 
et de Portugal, et n'a pas tardé à y exceller, 

Le dépôt de la marque « Byrrli > au vin de 
Maîaga a été etfectué en 1873, 

La fabrication de cette spé¬ 
cialité, tous les jours plus ré¬ 
pandue, comporte une instal¬ 
lation matérielle et un traüc 
des plus considérables. 

Les vins servant à la pré¬ 
paration du « liyrrh connue 
d’ailleurs tous les vins iins 
d'Espagne et de Portugal 
qu'exploitent depuis long¬ 
temps, d une façon toute spé¬ 
ciale, iVM, Simon Violet aîné 
etC’°, sont tous directement 
achetés a la propriété par le 
personnel des comptoirs d’a¬ 
chat de 3lalaga, paseo de la 
Alaineda, 44, et Tarrugona, 
callo Castanos, 6. 

Au moment de la récolte, 
ce personnel visite avec soin 
les meilleurs crus de l'Espagne et du Portugal, 
achetant les raisins frais et les vendangeant 
sur place, pour s'affranchir absolument de toute 
fraude dans la vinification. 



Vh 


lIü 


Pour le dire en passant, la plus grande partie 
des immenses réserves de la maison a été ainsi 
vendangée par elle et sous son contrôle. 

Ces vins sont d'abord replis et soignés dans les 
chais qui dépendent des succursales de IMalaga 
et de Tan agona. Ils sont plus tard expédiés aux 
entiepOts de Port-Vendres, qui sont comme icui^ 
étape intermédiaire entre le pays de production 
et les magasins de Tlmir. Une véritable hottille 
de voiliers est occupée rannée entière à ce tra- 
lie considérable. 

Ce n'est qu'après un séjour prolongé dans ces 
Entrepôts que ces vins arrivent dans les maga¬ 
sins de Tluiir. 

Ces chais, déjà très étendus, couvraient envi- 
ton vingt mille mètres carrés; au moment où 
nous écrivons, ils reçoivent un agrandissement, 
commandé par la prospérité croissante de la 
maison, qui portera à cinqiiantG mille mètres 
carrés, environ, la surface totale occupée par la 
maison de 'l'imir. 

ü’est dans ces vastes locaux que s'accumulent 
par quantités colossales les réserves de «Byrrli J* 
et de vins tins de toute origine, destinés à vieillir 
et à se bonifier avant d'être livrés à la clientèle. 

On voit quelles sont les ressources et la ma¬ 
nière d'npôrei' de la maison Simon Violet aîné 
et C'"’, et l'on coiuprend sans peine le succès 
légitime de ses efforts, 

La spécialité de cette maison, d une incontes¬ 
table supériorité iiygiénique, est devenue une 
boisson classique et a pris rang, depuis bien des 
années, parmi les marques françaises les plus 
estimées. 

Sa place était marquée d’avance dans la série 
des boissons ittüe^; la maison Simon Violet aîné 
et C'“ a su le comprendre et s'imposer tous les sa- 
criiiees que comportait l'amélioration eonstante 
et progressive d'un produit que nous recomnian- 
dons chaïulement à nos lecteurs. 



















tj>^ \ïo"r Æu Lii:c:riH 


Kii U^rminaiil eo proriiier volume, jo tiens a remercierines nombreux souscripteurs,qui 
OUI fait preuve de patience : Je puis leur assurer que les volumes qui feront suite paraîtront 
sans iiitcriaipüon, tous les sacridees ayant 6U\ faits pour meiici' a îioiinc fin ce code do 
Oui si ne liygiénîqiie. 

Je dois aussi rectifier un passage de ma pj'efaec : eüiiti'aiiemcut à ce que je prévoyais, 
la necessile de conqiletei les explications par des figures s^est imposée, et il a fallu élargir le 
cadre de riPiivi'c en l’enrichissant d illustratïons, qui la coinplètent et la placent horsconeiir- 
renec avec les ouvi âges tle cuisine parus jusijirà ce jour. 

Je idai pas craint de mentioaucr les principaux producteurs de notre (‘poque, persuadé 
que ridstoire politique ne Ibra rien pour ceux qui se vouent à la reclierche ou au poideetion" 
iiemcnt des produits alimentaires, (pii (constituent cependant la Ijase du bien-tkre (riinc nation. 

Le taldeau synoptupie ajouté à ce livre (raliiuentation, où les produils se tiouveiit éclie- 
lonués par groupes do iH^opilétés, peiunet a cliacun de cdioisir, à première vue, les aliments 
qui lui conviennent, cl de découvïûr toutes les ressources iick^essainîs à la composition d’un 
menu approprié au régime qu'il doit ou devrait suivrtu 

d ons les auteurs et collaborateurs que j ai cités sont îndi(|ués dans la liste ci-après, chose 
qui n’a pas été faite par la plupart des auteurs culinaires conUunporains, h'sipiels, après 
avoir plagié leurs maîtres, ii’ont jamais eu sons leur plume une seule mention a leiu* adresse. 

iJans le cours de cet ouvi'ago, on ti^oiivora autre chose que de la gloutonnerie et do la 
cuisine liitéi'aire, et ce idest pas la moindre tàclic (pie celle de elasser les aliments, d'en ana¬ 
lyser les oftets et les propriétés; a notre connaissance, il uh‘st pas, <Toyons-ripi^ d’au¬ 
teur de Traité de cuisine pratique qui se soit placé sur le terrain scieutiiiquc ; au grand 
détriment du goiH et des etfets byg^iéiiiqucs les mélanges des produits naturels sont faits au 
hasard, sans connaissance des substances employées, ( t Ibrment souvent les plus hétérogèues 
macédoines que l'ou puisse imaginer. 

Malgré les Immenses l'essources dont disposi^ la science contemporaine, il eut été aussi 
împossiîile au médecin hygiéiiislc do traiter a fond la cuisine pratique, (jidau cuisinier de 
jiarlor science. 

Dhiutrc part, un livre, dans lcc[ucl on aurait act-eplé et cousu f ns( mhl*^ des aiii(des 
divers de nombreux auteurs et collaboi ahmrs, ont été un habit d'arlequin sans mattiw h-ï, 
CO idest point le cas r iruu liout k raiitro do l'ouvragée règne une meme doctrine, une même 
pensée et un même but : /(( ci^ksiae hffj'^énÀqm^ oiHivro cnüèiemcnt noihcdle, eu harmonie 
avec les tendances, l(‘s asjûrations du siècle 1 1 ([lie l'autour ix^vcndiijue comme sienne. 

1/accueil fait par la société éclairée a cet ouYrag(^ dès rapparitiou des pi emiers fasci¬ 
cules, et les eûCüu rage me lits de nos confrèi'cs de la Presse scieulhîrpic, me donnèrent nn sti¬ 
mulant nouveau ; ([Uaiil a mes autres collègLies, les cuistnier.s. doux opinions diflérentos lc.s 


mer. iKUï4itM ALiïti^TAini 















DICI’IONNAÎIŒ DllVrniONE AUl^lENTAinK 


(livi.séront e‘n (Igiix rairipï? I»ien {îislincts : \rs intrlligonlï^, los pins nom])rGn.x^ marchant avon 
le ][H'Oiïres, ot les loutinini'S, iTtro^radaiit, Ias proniîers rurcuiLiiies ehaleiireux partisans; des 
so(^ütuls. je idcii parL lai pas. 1/ôvolittîoii do la riusîna savaïUc, se siil)stiliianl à la ciiisino 
Ignorante, fut le point de di'part (ruiie eîiinlation saais pi (‘caklent dans les annales de la cnii- 
sîtie : CO fut le signal du ti ioni|di(‘ poursuivi depuis vingt ans, et qui se termine par I reuvre 
à laquelle jkd voué mon oxistenee. 

Ktifîn* parmi toutes \os dilïïenlp's et les dée<‘]Uions suscitées par la pénible ( t contc‘USi^ 
execution dr' ot' travail, il ndesl cc^jieiidaut /‘t liu une Ijoniie fortune, celle d avoir lioiivé un 
[H'êineux eoiicoiu's ohoz mon seei etHii'e partieulîer, ma jeune jejuine, riéiiK ne(\, nêel>r rj.\(;oün. 
(pli s est ïiiise ( oüi ageusennuu â la lâelie |ionr m<^ set^oiubu'. (Ik'St a sa plume que sont dus 
certains artiek'S, entre autiv^s : Alf/drie^ enja/f/s. Iliof/nijj^iîe de Bchnîvd, 

et ]>eaueoMp do uoiices qui eoustitiusit une vfn italde aitractîou jionr les ks trici’s de erq 

onvrai^e* -le tiens â rendre iei nn t<‘moit2'naü'e isuldic a celte devotiéc eollaboi'atrit'e. 

^ ‘ ^ 1 





Sinis im (UlUAflfllîATEriiS ET Al TE ms CITÉS HAAS LES LETTHES A ET B 


Aicarit M , poirte. 

AuUrt> (J.), linéraumr. 

^^îirlnLn'Oïiiv'ji], r.Ui t'ouf. 7 HfHK 
fïÇiisirU {Ed. ,, l’Ac.tfe cittnitte, 

lU*i(d]oiix .Eu jinCde, 

lîerTkoud 'II.,s f /frttütfnv. 

flfhh'^ n/tr. c,d Souvenu 

UoilciUÈ, 

lk>îj<iiHii^ poète. 

r>oii]vejoy (J rt'‘f/éiitrii'}iue. 

1 Souciicr* poète. 

Uî'lthd-Sus'aiiii, /'A//.'r. Ait i/oiit. 
lAriïssonuel, i']]iuiÉ^te. 
lïi'oiuirdcn eu loècleeiiie. 

Caeéuix'. A. Art ('ifîji, /"nim:. ntt xix.^ 
C'îixaiiove ùle;i, jutp]». tie chîiinpîij^ue, 
('hevreul, Acud. des ssdeiieos. 

( ‘icêro]!, consul 
] Tabry, oneuedisie. 

T teeui.siicv, l u (.ni lîiédeciiu^ 

Oe L:i BkUiiteleiiïe, iKjète. 

Ite T-a roite OU, ffi/iihAie Aa itf ftAitr. 
I tcdilEi^. poète. 

Dtuvîy, îii^vuiêur civil. 

Désîiuiïier^ jKiète. 

I Uo^rèiic., phdctsoidie. 

I u.ui I î üt ^ I a a tu i‘à 1 i ste. 

ÎMil>ox^ poète. 

Duina» .K-IS. s Acad, des sciences. 
Dumas A.k liltêraleur. 

1 > uni oi 1 1 ci I 1 1 '\ ', Ht Icrateu r. 

Dihdii i E.\ Atttt. Ai’ la dhldlGt-h. 
Kraüiïic, phîlosoiduj. 


Fiek (IK A.bpia>resscuf do pliysiolo^nc. 
Foiissa^^rives ;îiC, Dad. f/c ia 
Frèbauli députe. 

( Jîivde Acîid, do cuisiiu\ 

OoltK ( COULEe tlo s gèoérat. 

fouilTé (J. , Ae ptiffsHeidt. 

(Ti^oUery, I V eu inèdeeiuc. 

itaiiui dj, I, pivs. eIc l'Acail dt^ cuisiuo.. 

Ilontcc, laoèto latin. 

Hn^ucn D'' eu luèdet ine, 

Jliisfioiu Aèff Kjfit:es\ 

ileaiï do .Milaiit KrfJt'Af’ Aifîft'itf’. 

K UI m e 11 î es r. pré si do i ild e la ( 'liant b l'O 
syiid, des iniîsiuiers fie Faris. 
LaIjordO) D'^ ou médecine. 

I jà E.101111 n e, cou rt soit r. 
ïjaiidiorf (de Saint-), laoète* 

Lamiry (.îV), d/'/ Ac /f/er le aitree. 
Daroiisso F.'p Ob’. Dief. ifu xix'' siècle* 
Lou^kiborl. D'' en modociiie. 

Lèpy, ehe/\ <pi-iLud cal’è tle la Faix. 
lA'tkeby U i^ , prot. tle chimie. 

LKtvé E.;, TAcf, tic la laitt/fic frantp 
Lomhaird i u , Oaisinier fA Médeeitt. 
Mariè-Davy, Idr de l^Obscn atoice. 
Mi'Uiet, Aonni. triipffièttr. 

Mi'iiicit, D'" eu médeciito» 
pciètç. 

Moiiiii i Fi.;. D"^ eu iiièdeciuo. 

MuiiscJot K’h.), lirtok'aîour. 

Moeard M. u.Vcr re/is' de la cuisolérfjAé^^* 
Horciiii, pnètù. 

Miissor (AlIVod do.), jmète. 

Obif^uiei', Dirt des tdimeafs. 


( ^zaïiiit'. .\j;. Pnèsft's ffourmatules. 
Farkew* lu en lucdcciiie. 

Pasttd A. , cuisinier poète. 

Jbasteur, La flièm. 

Paveii. prof, de chimie. 

Férié .(F), poète. 

Ft ■ ttcii k ofe r, p roresse u r. 

Fictia Santa :irdü}, Joievu d'itptjtèfie, 

F|:ti,deii't JJ*'')? lU'OfCï^Éjcui'. 

Fortes et Fuysseiu Lfî Ht/ne. 

IVoteall 'FO, poète. 

PuUer :F.'u ^îaitifel du lirasseur. 
Has[Tail ( V.-F.), Jfamtel dr in san.fê. 
iîéuê et îàerset, La î*êrhe* 
lîipoutoau f A.), eiiisiider. 
lk>iiiiud iïlV ]mêtÉ\ 

Itoret, liist pi fdit/ffr. 

TîouHa^eau {J.'J.S philosophe. 
iSmidi Kd.k ]>" en inédcdiie.. 


Sfuibt‘irant, eh iiiiist e. 

Véiuce, hîstorieiu 

Vi^ouroux (IFh labhites dif flocleur. 

Il' ^ Al-la/ttes pfdatfêres, 

^ ilinoriii Wr.s. 


Vider d’Aoust, iiaturalîste. 
Wefeiieeuus, piof. de chimie. 
Wiim., Dtél, de chimie. 

artistes 


Bei-traiid, gfraveur, 
niattcr |A'.?, dessina leur, 
Ueuleua, ;ri;o eur. 
Eève.sqiie C.j, desdmiteur. 
Fille (Tl.j, dcssinat(-ui\ 

Vil dieu, dessinateur. 

















DES PRODUITS MEMTIOHNÉS DANS lES LETTRES A ET B 


ALIMENTS MÉDICINAUX, EAUX MINÉRALES ET CLIMATOLOGIE 




Aljsiiitijo ... 

Arm ois U . . ., .. 

AuroiK! . . 

HaUmus. .. 




Aiïsi*rîno.. 



Arnica . 

Basilic . . 

><lld01-til4ï 114'M. 

At|uiK^gâa .. 

Barda UC- . 

Bourrache .. 


Absîiitim isamm. il' .. ^, 

Aillîidc. 

Ailloli. 

Alo^is.. 

Articliaut.... . 

Asjdiodcitî. 

Assa-liixtida. 

Auroiu’:... 

Bnlsaminc, ,. 
Barhotiuc.. 

l.i:l ?iL iiï 

Aloûïi., 

Balicwrrc.. 


Piifîo-» 

•ài 

11 

lo:; 


|vS7 

23() 


\t\H 

238 


[■ili 

2:!ü 

il3 


M'i 

12 

13 
83 

172 

183 

iKi) 

m 

2llj 
23 i 



l'.lJÎJS 

Bceealnlu^aia ......... 

23 i 

Boiiîllon. -Form. ilfiô .. , 

m 

■'"A 1,1-1 


Alkcheiiîife... ... 

81 

Apiol. ..... 

137 

Baeilc! . 

'2o0 

Bégonia.. 

238 

BeiioBc . .. 

2fi7 

A 11 1 ï-i 11 ;i iii;4 P il f 4| 11 

lîarimliuc. . 

231 

.%Ilt tMflU'Imt 

Allieio.. 

83 

Antiscorbutique A'i]] . . 

123 

“ (hiêrei. 

120 

— (sirojï;^ 

130 

Bec cal) un gu a. .. 

15i 

rfll'lllEllîltIfiN:, 


Andayè.. .. 


Aneth ... . . . .. 

nâ 

Aiiîs. 

123 

Anisotte .. 

123 

Badiane ... ... 

20 & 

A ||1{hI,'||I t4J1I4.'M« 


Antiseptique, , .. 

322 

— buccal ... 

328 


■44, 

Ambroisie .. 

08 




BccliaujeÈlc. .. ,. _ . 

237 II 

Bi'Ci'ten l'’onn. 310 ,,. 

238 1 

Bégonia... 

238 ! 

Beiiafoiili... 

208 : 

Bette carde,__ , ., 

271 ! 

Biscottes...... 

311 ; 

Bisetiit. .. 31 ;> 

320 J 

Blampiette,........... 

333 

Bouilloii.... 303 a 

BU 

Atli>iicr!4.*4;iE}iN» E 


i 

Abcielavis.. 

3 

Abrnce .... 

■iî 

A‘"glc... 

21 j 

Agax'C,.. 

28 1 

Agoiirci . . 

33 5 

Alamoiiton . . 

3 b 

Aïêpe . .. 

83 

. 

Bü 

Amande, douce. 

83 

Ammîale . , .. 

Bi| 

ATUiiîoitille , 

in3 

Allasse 1 lait d', 

113 

Anisa.. 

120 

Arroclitï des jardîiiH.... 

170 

Aubergine . 

lOo 

Aa ocat . 

108 

Avoine . . . 

19.8 

Bascllc. , .... 

238 


\ AsTHL-rutR. . 

83 ' Baron . 

2Û8 1 Bavaroise Forau 2 VE , 


237 

2 Hj 


Betra... 

Bouillon Ftnaii. i>i5 l 
— ’Forin. 0(j2! 



ALIMENTS POUR DIFFÉRENTS RÉGIMES 


AllflII^IltH pont- 


Abatis...... 2 

Aj^arii: tie$ I>reS. 32 

Ai^neaiL... 30 

Ailerons,.. il 

Air. 10 

Aüca. 07 

Aliments.a 70 
Amaiule Foutu 1023.. 04 

AmollrettCü 

Aimssc lait d':. 1I3 

Aniindics (Porm. . 123 

Arrow-root. . 17if 

.Vnichant iForm. . ITE> 

sjicr^c ( F O ni i. 1 Dû) ,. 182 

-\voine .... 202 

Barbe de bouc. ....... 23:S 

BarVjedecapucini F.2^j I < 233 
Barbue Form. 2331.. ^ ^ 23 i 

Bardane.... 230 

Brlrigoule. 23 ü 




pmil' 4'1T»V^L|1. 


Abatis . .. 


Agneau . 

_ 30 

Ailerons... 

. 11 

Airelles. .. . 

* " 

Alèiiois.. .. . 

. i>! 

Aliea,.. 

...., 87 

Alluicnts. 

. bo 

Alouette .. 

. KO 

Alovau rFon]i. S7 

87 

AmonietteA . 

. 103 

ALierenux ...... 

. 180 

Avoine ... 

l-l» 

Be cligne. 

• xan n# 

. , . . . — a;> 

Büi.‘f-te3i . 

4 1 P 1 J 

Bisque... 

. 323 


. 32b, 327 

Baulf l'rtrîti. 302 

, . + . . 31 J* 

' f Form. ”1.1' [ 1 

. 3i7 

Bordcatix,. 

. 371) 

Bouillon . 

. iUO 


AI i 11 Il 4 H ■'Aj>n ttcMi l'H 


Abatis,.. 

O 

.\ehe 

i St 1 1 1 LJ pi 1 1 m 

17 

iîerf)ii.s ... 

11 

Alburnim*.. 

a f 

Alcionuaii'iU'i. 

Bl 

Altqtc.. 

m 

Aliments albuuiiiHni>:. . 

88 

Alouette. 

8b 

C 

88 

Ainonrettc.s.. 

103 

Aiigéliïjue . .. 

113 

Aiiguîlle.. .. 

117 

Antianèmique ; liqueur). 

127 

A pos, , .. ,J. . . . +, .... . 

138 

Arbre h pain... 

1 SO 

Arbre de la vache. 

130 

Arcïicltoii,. ........... 

130 

Arec, America...... * * 

lal 

Arquebuse 

iii;i 

AîLololl. 

20 î 


iiKil 

Achselmaniisîelu 

\ci 

Aqua acid nia . 

— saiiia . 

Acqnî .. 

elt^ 

PftSi.'* 

18 

18 

20 

20 

2n 

Aïn-el-Mouün. 

■i3 

AdelliolKein.. 

ii3 


1 1 

Aïn-NonïKv, ..... 

i 1 

i8 


jM 

4ÎV 

■l8 

Aix-lesdlains.. 

18 

Aixda-Cba[3ellr .... 

■i8 

Ajaccio. 

■i9 

Alaîs. 

Bî 

All>an . 

3b 

Allnilcs . 


Alçt__ _ ___ _ , ^ 

I»hI 

Algérie. 

lib 

Alliama.. . 

fi3 

Alk'vard. . 

8i 

Alpes . 

88 

Altitude . 

92 

Améliedcsdbiîiis .. 

99 

Apéritives reanx .. 

132 

AiniêuJ'.ci].. 

139 

.\rcaehoii ... 

150 

Bagnoles. .. 

210 

Boisson (IhuMi unnév.., 

33 i 

— froides i't te N q). 

-J-'- ^ 

[ 


A?mfe.... 

203 

Ballotiiie.. ... 

213 

Barbeau. 

232 

Barbue. 

J 

Barigoule. 

23 b 

Barnaele.. . 

237 

Baron_ .... 


li'ix'aroise....... ..... 

2iij 

Béarn aise. 

217 

Bêtassi'... 

219 

Bécassine . 

232 

Beefigue.. 

23 i 

Becf-tca. 

23K 

I^jaiJiilïou fvertlej.. . 

287 

BiBeek . 

30b 

Bisou. . ,..,. 

321 

Bisque . 

:v^\ 

Bitul'. .. 

317 

Bmiilli . 


Bm-deaux, . 

373 

Bouilic-abaisse. 

393 

Boinlîon. 

lün 
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TAUTJ'AU SÏNOrTlQUE 


ALIMENTS APHRODISIAQUES: ALIMENTS DES ORGANES DE LA PENSÉE 






Acnpahi , 

Aclîfi. . .. 

Acoho. .. 

Acftlîii.. . 

Actinie, , 

Ailei'niïs. ...... 

AlcSoniiiiîrés . 

A têiiois . 

Alouette iFonn,7.^j 
ATtumrlêît tioiircîi,,.,,, 

Ambre ^rii^ .. .... 

Amini . -..,, 

Ainonjc,. .... t^i] 

Aiiinun‘ttes . ln't 

AïKÎouilletteti ;l'\ l’i" ,, 
Aiiiruillo L’onu. I îiî * 

! S9i erc,i. 


ApliiMxlisiiniue 
Ajihyc 


17 

\u 

*2^ 

(jl 

bl 

.SFi 

tj:î 

97 

iO] 


I Jb 


Animéllcrt. l-'l 


i:iiS 

i;iO 


Arbcntie. .. I 


Arom.'UC.. , ... 

Arricbuut îF. F.K)' 

A.spcrgt'Ci» il'\ IVib, 

Aspic ... 

Attorcaiix . 

Barbue. .. 

liarravülle . 

Bccfissc . 2iU 

Hecri^uo {Foriii. :{:Jlî .. Üllî) 

iFoirn, 

Bambou ' ver ilei . 

lîisct . ....... 


Ibli 
17b 
182 
18:; 
] bi I 

2118 


2ti I 
2^7 
S21 


Bistptn . :i24 


:uiii 


Bifceck iFovat. layL 

BonkMiix . 

Ibnieltécs . 

Bouille-alïaisse, 

Bouilli Form. o Ib; ... 

Bouillôn . . . 4[X» 

Boutar^ue . 5 Fl 

Brochet Fonin 7 '" 


F 1-10 

:i87 

;t:iL 


Arayaimtt . 117 

Arinailille. , . ... I;j2 

Ayaiiiuka . 20 i 

Aeave. . Î2 

AbeMinaeé , ... 2(1 

. 21 

Axlire .... , .. 22 

A^^rouelle . :r\ 

Aii'pe . ia 

AiiibiTEte . Mi 

Anofloiit.li . . 127 

A H H* de N or . ]';i) 

Arelm Imrbiie . i;ii> 

Aernbi . 29:! 

Bajet . 2i2 

Balaue , 2111 

Bu ru an! ri'lnnite . 2iî8 

Bljli-orueaii . :{|! 

Bucariki. ... . . .bîE 

ll<‘ 

l‘f €’4»1 îlUt'Ü*» 


Aille. . 

A car] U! .... 
Acrolin . . .. 
Aflia^iial .. 

Achire . 

Adaiau . 


^ f ^ » 


Ai^veliii.... 
Aiguillât.... 
Abihin^ue.. 
Albacoru ... 


IllwOOtt'M Cl lH'|klill‘M. 

Aléôuhfird .. fj:t 

ATUmaeo^tu .. FM ; 

Ampliisbiuie .. l ' Hl ^ 

An^jruille duH haies., ,. . 121 | 

AjiiLire .. 


r nm 

lî} 


:i 
12 
1 

]b 

18 
2tJ 

■ I■■i4 

■ NJ 

:iü 
Bi 
üi\ 

.. 81 

Anihasse . hb 

.Anriiols . ... hJ8 

An^jiUiillc. .. . . E22 

Alton. ... 127 

Apalîku . Fh' 

Apliye ... Ftb 

Apti^anm . ... 

Amndelle. .. [b9 

Aspu. . t79 

Atliéritie . 188 

Auiifi’ii , . .. . 181 

Balaoii . . . 2Ft 

Baleine. . 2 F! 

Baléiiioau . 211Î 

Batiste., .. 2 FS 

Bar, .. . . 222 

Barhïirtn . 222 


F>arlfiiu. 

Bars... 

Baudroie. . . 

Bêuard . 

Bilîu .. 


1 fe fe ■ 


ilîcs 

22 i 
227 
22 i 

2t8 
288 
22 î 
272 

a t ;j 

277 

277 


Bo^ue . 

Bonite,. _. , 

Bnnitül, ,., . 

Bnra.., 

lîarquiem. .., 

Bouclier. .., 

Bout, . 

Bidan. ...F . . 

Breme,. . il 8 

(l'eati iltïttcc. 

Ablette. . 

Atéline ..... 

Adauo . 

Ag'oiii FF,..., 


277 
2lJ I 
iF! 
-il 7 


2 

F,. 12 

2J 

. . . 22 

... FM 

An!:i:n:ille.,.. Wt 


Ainiiinroêto. ,.., 


Aproii, .. . . . 
Barbeau. . . . 
Barbote, . .., 
Benni. . , .. , 
Berirrorelle. 


117 
212 
21 i 
2bT 
218 


Hiuny . 211 

lîordelîêre ... 281 

Boulereau . 49b 

BraiieiiUK . U b 

Ikeiite.. 

Brochet.. . 

Brou lu*, tou . . . 


s 17 
42y 
429 


Aeoho . 

Afranii. 

Aif^’hm. 

.\i,sructie.. 

.Mouette, . ,.. 

A] ms . 

.4ibenue.. , . 
.A,s.sée. 


] îi 

17 

lu 

O y 

îii 

27 

87 

128 

117 


Aitagas. 


188 


Bécn.Hsio, , 
Bécassine. 


g'ue 


Bécot... 

lien a ri.. 


tllJïO* 

222 

272 

274 

257 


Bor^jlfuat . 

lioi^^niar. . 

Bcmriole . 

Bous carie . 

i;<îl«k-CF< uïiu:ïilc|tii;- 

.V calot. .. 

Aeiiifli., ... 

.4 colin. . 

Altnufpic . 

Albatros., ...' ’ ’ 

.41 bran . . . 

Alcyon . 

Artre ... 

Baruachv . 

Bécliaru . 

Bertiaeîm . 

Bernacle. .. 

Bleuet. .. 

II 

Jl^^agre .. 

.4 ^'out i ..... 

Alni .. 

Ar<ïali ....... 




Au’^rudie . F... 191 

Bartavelle.. 228 | 

Bécasse.., ..... 2 18 S Btuie . 

liécassoan.272 I Bi'fdjis 


Babimiissa. 

Belette. 

Biche . 

Bisou .. 

Biaiicaii. . 

Bourpu'tiu . 

BuHlc _ ...... 

It 11 II cil O ■‘II", 

Ajruean.. . 

Al(ui;,^ii ... 

A ne .. 

A liesse .... 

A non F,.. 

Antenais . 

.4 U rot'lis, . 

Bardot, .. 

Béber .F. 

Brmif .... . . 


28 i 

ii2 

412 


12 

lu 
20 
22 
y b 
5b 
GO 
177 
217 
277 
2b8 


33U 

21 

22 
24 
171 
223 
208 
262 
289 
221 
32 & 
407 
422 

39 

83 

IM 

ÎI3 

127 


192 

236 

262 

312 

287 


417 


FRUITS AROMATIQUES. SUCRÉS, AQUEUX, AMANDES ET NOIX 




AbavOi .... . 

iVhi'îent 

3 

■J 

A b ru.s ... 

t 

■1 

.Acacia ... 

12 

.\cerole .. 

Ib 

.Aelmrds . 

17 

* l%^lé. , . . .. 

21 

.4 ”;ourci .... 

m^i.y 

kN-P 

Agriote .. 

32 

.A^ruuie. .... 

33 

Aiiv lie . 

47 

Ahuiioiuon . 

y y 

AlberjJ'O .. 

ÿb 

Alhagi . 

(ib 


.Mise . 81 

Aiiiélanclner . Ull 

Auannste . lüo 

Ananas . ]i):i 

Au^^obeit . 107 

Au^^oîsse . KKj 

Aph,...,. .F FIb 

ArlirotÈsse .. M -f 

,4i’ec Aumrica . 171 

.4reU"' . Fil 

.4rësah..... . Fil 

A UC, , . .. . 188 

AiibergiJU' . ]S.i 

Auveruat . lUb 

.Avocat .. lUi 


Avoira .. f .. 202 


Ancrole. .. 

201 

Bacove ... 

239 

Baccris . - 

299 

Basasse v. Bagassitu- , 

29',.! 

ihiiiaiie .. 

2F> 

Barbadlue ... 

222 

Barbeau .. 

222 

Helle-.A lli luce. 

262 

Bclie=.\ng'évî]if.. . 

262 

Belle-Checreusf'. 

262 

ïielle-dedjerry. 

2t;2 

Beilc-et-Botiue.. . 

2b 1 

Betledlardc. . 

261 

Bol loue. ... 

26; 

Bergamote... 

268 

Jiési de Caissoy.. 

269 


Besi d’IIéry.. . 

23U 

— Dé Jm Motte,. ,, ,. 

2b9 

Beurré,..... 

287 

BsblimVuug. 

289 

Bigarade.. 

3Ü7 

Bigareaii. 

398 

Biga,s.se liïoLour. 

398 

BhmC’Madanie. 

33i] 

Blaiiqiiet...... 


Btaii(|uette du Fau.... 

332 

Bnisî de Baiiitislmcie,,. 

373 

fïou-Ciiréiîen. 

374 

Boiuly.... 

37;; 

Bonue-isiite,. 

277 

Bonne-Vilaine,.... 

375 

Bose. 

387 
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r.iiîJt 



Pi3;ïe^ 


Pajîûs 

Bourdin . 

■ÎtA^ 

Xolx et .\ioati(leN 

■■ 

Amande aaiêre........ 

5)3 

Aveline.. .. * .. . 

m 

Uri^çnolU^ . 




Amande donoo,....... 

m 

Madame .. 

209 

rini» non, .^* 

.. 

i'S7 

y\\ 

APîijou... 

.\liniui . 

12 

3i 

Anamiste.. 

A ree , .. . 

bj?; 

loi 

lïagassé . 

2051 

LÉGUMES 

FÉCULENTS, TUBÉREUX, HERBACÉS, CHAMPIGNONS 




j îîassia. 

23 J 

Avoine. .. 

Mld 

iS. nfiiriK 

J ^ 1 ^ P B g g g g g g |, g _ _ ^ 

23 

Aco ÎDCrt. . 

13 

1 He‘goIlia . ... 

23S 

lbic:4p\'e ..... 

2dÜ 

Aloumére.. 

87 

Aohnuncn,. 

\i\ 

j Hci'ge . .. . . 

’ Botte.. 

2 FÎT 

Hailiard ... 

2M! 

Amanite. 

Ü4 

Al^Miois ... 

G1 

2551 

Ibalaiiiis . .. 

233 

Ba rbe-de-oliiiviT 

233 

Amarauto . . . . 

Oi 

îîistoirt<‘ .... 

327 

|{emdoa]i. .. 

2Gb 

j liarigaule . 

235 

Anaobimdiiov, 

“IJ 

Blette . . 

335) 

Blad ... 

325) 

' Bisotte ... . 

321 

.AuiïiuAio __ ____ 

lui 

Bluot. .... 

3 b F 

lïlanehÉn’C 

332 

Blavet .. . 

333 

.Aijuik'î^'ln.. ........... 

Arroohe dos juvdins .. . 
Artini.. ..+ ^ . 

A ftjlOTg'O .. 

Astrngnk'-. .. 

iki 

17n 

I7d 

ITÜ 

lM-7 

B(Piiilli»iiï blanc 

bd 

111c 

333 

Bolet, ............... 



117 

1116 d'aijondaiico . 

bl6 de THrt|uie. .. 

lîEê ergoté. . 

llogm itc . 

339 

Bonnet, . . .. 

37Ü 

' Ibi'dnso 

.133 

339 

Boulc-de-noige. 

40a 

I ^ ^ ^ , P P - , 

1111074 rôeiilcii1.>4. 

i J>ilops. . .. 21 

3351 

a:; 3 

Bruguet. . . 

43ü 

Atripiex . 

IdS 

Aîica 

l>5 

liouillie . . . 

35)3 

1'Il lit* 1-4> Il ‘^4 


B;i1sau]îho 

2] G 

A tinsie 

M5F 




Bauiui, 

2 Mi 

Amidon. 

IIF!) 

Bonqiiette ... 

b.)7 

Apios. ______ 

1.37 

Bai'Ijarôo . . 

i.T^a 

Aiindoniiier 

bd 

UuîfJose . . 

i33 

Argentine. ... 

133 

l^ai‘lio-df ■-bour 

‘*33 

Amoliîde ____ _ 

Arl>rt‘ î\ i>am .... .. 

AiTocaelka .. 

Lbi 

1 15) 
bid 

Hniniim , . 

i3i 

.-Vriieliaut dduvor. ..... 

177 

Itarlîo-do-caïuiein, . 

liarlio-do-cliovro..... . . 

233 

233 

Butiion. .. 

13 î 

.A.spliod6îe 

Bardane.. 

133 

235 

lîîiibotiiiô...... ..... 

2-M 

.Arrow-root 

! 711' 

4.'I| O 11 ■ |K 1 ^ 11 iP 11 ^ ■ 


Barigoule.. 

235 

Basollo. 

.Australie IpIô d3 . 

I5H 

.Udaditim.... . 

19 

Iktio .. 

275 

CONDIMENTS 

<'01141 lllliplliiwl MlIfl'OX* 

SUCRÉS, SALÉS, 

GRP 

iS. AROMATIQUES 

B'idiano . . 

ET 

■* l“J 

STIMULANTS 

Aids . . 

123 

Aih'oino!. . ..... 



« 

Ibirbotine. ........... 

23! 


21.) i 

liiu'île .. 

2 10 

Arhvo do bi vache, . 

1 ■; 1 

lUuine du Mêrtni .. 

21 ! 

Baihnriiie. ,, . . 

232 

.. 

2i3> 

Ibnnbon beuiTe tioi , .. 

2b> 

Jïoiiuuicrde pcT.’ïil. biü et 

b:)T 

Bîmilie .. . . . , . 

238 

Baiiiaute .. , 

231 

lieiirre... 2 73 h ■J'JJ 

4 .'Olllllllil 4 .^ll 1 H KVlAll 1 llt;il ?IL. 

Bois do rose .. 

233 

Acide . 1 i Pt iO 

Aîsv’ . U* 

Ilcjll 4 .'| 4 * 

i l b iifcji 

Acajou . 

Adragalifo . 

Antnlïi’: _ . 

E2 
21 
13 } 

Bonilloii bien ......... 

Aiigtdot . 

Aurîllac .. 

401 

118 

193 

Aya païi.a .. 

21 1 

AYlIfcl-kkfcp. . .-é p«. «••«!» 

Anilirotte. . 

an 

5M 


t' 4 t||lJ|TIIOI 1 f-Ni Hait- 

H» 

Amnuia ... .. , 

bd 

Ac'ii^cilts . . 

13 

Bondoii.. 

37i 

Atliard. 

ET 

Anetli . 

113 

AfllilOVrlIl , . . 

Ml 

B]‘ie ...... 

421 

.\iichùis ... 

u:i 

Aiigêluiiie . 

AsikHUlc . 

lia 

Aiitbre ü'I'is 

51J 

BriutK ...... 

122 

Bü-UîiU’guc. . 

1K3 

Annni. 

l')| 

Broecio. .... . 

125) 


BOISSONS ACIDULES, AROMATIQUES, FERMENTÉES, ALCOOLIQUES, FROIDES 

ET CHAUDES 


ItoiHMOllw lllttff ICFM et 


Aucsse ■lait d’).,, _ ,., 

113 

Aplirogala... 

135 

A rbro à ligueur 

i î5) 

.Arbie de la x ache . 

lad 

.Arbre du voyageur.. . . 

lüT) 

.Attolê..... 

1 Oi) 

Avoine (tiïîiiiie d'i. 

2ij2 

JiabeniTP. .. 

2Ü8 

lîiblimhing. , ., 

285) 


H» 

Agras. _____ 

:ri 

Aigre au cédrat....... 

3i 

Aigri4‘r. 

3 1 

Bacirîce.,, ... 

203 


Aôciüca... 

13 

Achuovan___ 

15 

Amande lait d'y. 

91 


.Anibrnisu; .. 

03 

.Auistïttc . 

125 

Agavo.. 

AngéliTjUo . . 

lbi 

.A nîssii.. . 

126 

.Airelles. . 

Aspcrule. 

183 

Afiéritib. 

130 

Alaiiiûutou . 

Avapaun.. .... 

‘20 i 

A rae ... 

U5 

Ali ... 

liefiuine du IVu’ou . 

2ii 

Arbouse .. 

118 

.Aniéléon. 

BaT.-arrjiî5c. ,. .... 

2!5 

.Annaguac .. 

m 

Aiiîiiias,,....... 

Héroinc.. .. 

270 

Anjuo1>Use ,. .... 

155) 

Aiiissa,.. 

liitdtop .. 

2851 

.AsphodÉde . .. 

J 83 

lîambnu, .. 

Bouillon bbino. 

•12) 

.Aui'ouo . 

15J3 

liîirzqsî. . . . 

Llll irt-ll 1*;^^ 4111 

Bartiados. .. 

‘232 

ik^rec ... 

4114Ï 11 II 11<| Il ï.' 


Bassia...... 

239 

Kc^rgerette . 

Abilinthe .. 

1 

Béuédietiue . 

25ii 

Betterave, .. . . _ 

AleooL,, ... 

33 

Bittev... 

327 

Bière. ..... 

■— de iiuniîlie...... 

5» 

Boisson de café ....... 

338 

Boissoiisde cosse de pois 

Alkcrinos . 

32 

— composées .... 

:UT 

— de bourgeons 

A inara,,. .. . 

[):; 

ïsouchet .. H .... 

39) 

tic sap in.,., 

Amer. 

5)5.1 

Braudevin. ... 

■1151 

— de son. 

-V mnlii'on 

M)1 

IUtui .. . 

425.1 

Bournt .... 

Amiayc.. . ... 

109 



Aiigèiupio... 

113 

v\f 1S gggg.vqA-l^lilllll^H 

21 

I3nim.. ..... 


2 ,^ 

47 

6Î 

90 

lüÿ 

m 

23 j 


2G-Î 

272 

201 

3SG 

x:s 

:{nfi 

ilo 

i\ü 

13! 
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T A n L K A i: H Y N Ü T l Q IJ K 


METS, ENTREMETS, HORS-D'ŒUVRE, POTAGES, SOUPES ET SAUCES 


hjgiJS 

Abîttiâ tic \"ôl:iilk‘, ,., I A li 

A^^ïiesiu , . :si> à :î"i 

A^îKjloti,. . ... 

Aiit^rons . il ut îJ 

AloiicttQ... . ut w(î 

Aloyau ... HT 

Ainonrettos .. lo:î 

Aiitisiuiilcrtus. .., H>il à ] H 

A Utî . . 1 ► r R 1 .. I I- I 

AniiiiiPÈU''S . . l‘J"i 

Arboiinu . lî^ 

Aspic, ^. IHi 

Atturt’au . I c*t 15HJ 

iialiotiiic ik* Sitt'cvllu . „ ’i ki 

Ikiuciii ... * "J-iT 

HaKtiou lU' \'ùLiÉIU' .., , ‘Jiu 

Ik'cassp . 

Hccas>ipau *. 

Hûcassiup . '*"■* 

HucK*^iic. 

Hccî'siûuuk . "iüT 

Ucefstéack-pii.': . 2”i7 

jlcefstoai-k-fnuklni^ ., , 


, 2^32 

et 27 :î 
2:îI 




E'ilSQfl 

PiJKas 

Bil'teck . ... 


rsob 

As|>eige.. . 

182 

Bigos.. . . 

r ■ ■ ■ 

:iil 

Aubergine.. l'.kl à 

lb:i 

Biset . 


:t22 

Balsaiiiine .. 

2H> 

Bisou. .. 


:t22 

Barbe-de-bonr. 

251 :! 

Blantpietie ... 

.m ; 

t :t:i2 

Barbe-de^capucin . 

251 :i 

Bœul’ . 

:tBj i 

i :ki2 

Bardaiie,.. . ... . ., 

*im 

Bouéoii .. 


:diij 

Briscllti .. 

IM 

Boudin . 

:VM3 i 

i :r.i:i 

Butte, .. 

27o 

Bollilte-alulisse .. , . 

««Il 

iVXi 

Betteravu ... . 

277 

Buiirridc. . 


n:t 

Bru tonne igarnituiei.. . 

■120 

Brandade ..... 


-ilb . 

Brocoli. 

12VI 

Brcsolles ... 

b • 4 

■il^L 

Buglofic. ............ 

-151-2 

Brouet uoir . 

-» « ■ « 

lin 


BuBle. ........ 

f ► • + 

1-12! 

et 


Buissmi d’éerrvisse' .. 

'1 -J Ui 

A goure i.. 

a:i 




Aillade .. . 

12 

; li^iKi‘eiii4‘t?ii de 


kttya. 

AiieVtois . ItM et 

m\ 

A flie 

*-4^fah4r <i-4rpp 

I -p ■ 4 

17 

Bara<iuille .. 

2512 

Agaric. 

M. *. t, M 

2-î 

BUiiis. 

:mo 

Aliments i bouillis . 

. T-t 

û 7K 

Ikniellées . :1S7 et 

:iH>s 

Ainaraute . 

^ 4 ^ ■ 

H" 

Bouillant . 

:{'.i:î 

A]nos. . 


I:t7 

Boiitarguu. 

1151 

Arlirc n |nün . 


lën 

Buisson d Vu revisses.. . 

i:î5i 

Arricliiiiit. 

1 kt î'i ITT 

— de eruvettus, .. 

i:i:t 


Pj-nci 

Buîssou du lioiuaril^.. . ^ 

— iiitcroceanuiuc, i:il 

— à la iii!U‘itiiênî. i:ï"( 

Ak'nioÎH ^criüiiG iV . fto 

Aspçrg;e {ci^iuic d"' ... . iH-j 

Avoine . 0 ||.^ 

UûnéviOit . '2t;k 

Betterave. ... '277 

Uis^jncî^ . :s2:i Pt :iiG 

Bouillon . :!'ni à 101 

Brmioi^e .. VM 

.-Mciioift 1:^011 pe d' . fèH 

Bcjim’li. ... 

Jiouinie. .. 

SjI 

Alleioaiulc . 

Bavaroise ... 

Béarnais- . 

BéclianioHe . 

Berlinoise.. 

Bloiid de veau . 

BoidolîiisG . 


:i9:i 


217 

217 

2 :ill 

■JHH 

:tin 

:iMij 


CONFISERIE, PATISSERIE, GLACES, ENTREMETS SUCRES, BOULANGERIE 



<-t 

1 

Bombe ... .. . 

n:;!i 

\pple’s pudilimi^ 

Ml 

1151 

— alsauiennu. .... 

:if)(i 

— tarie, .. 

Anumdiiie . . 

bâ 

— bore di latc,... 

dilb 

Appi'ieot [uidding. 

II! 

Anamîste .. , 

io:i 

Bonbons.:ldd à 

5{T1 

Ajqirikoseukucliun , .., 

Ml 

Ananas ..... . 

loT 

Bouchées . liHSet 

51811 

.Araebide gatuan d’ ,,. 

1 17 

Auénnniiu, .... 

\ la 

Boulc^du-gouiine . 

f 1 

1 ■ U¥ 

.Avcdiiie gAteau d' i.... 

1110 

Angélique ... 

1 la 

Bouteille tondante.. ,, . 

i 11 

— tartèletlcs d'). 

1H7 

,\niw argenté. 

121 

Brésilien . 

mil 

1211 

Baba... . 2UT et 

2118 

i:.4nu..re il'} . 

12:1 

Bron do noix ____ . _ 

1kil]{)n de siiuie . 

211 

Araebide ronu. 1751),. 

HT 

Buisson du suvi c Jilu.., 

i51 i 

Banniottu. .. 

217 

Avcdîucs mirlitons aux 

lb7 

l*/tf iHfiei'les* fi^ihhc^t m 

Ba-ta-clan ... 

2K^ 

*■* 

HIT 



Bîïtons fm clioeolat . ., 

211 

Baiiuue . 

218 

AîrulU't, . 

17 

glacés .. 

21! 

Bulle-du-jour . 

2(151 

.\UuinettoH . 

k:i 

— revaux . 

211 

BulU'-de-nuît.......... 

2b 1 

Amandes douces ...... 

1151 

Bavarois. .. 

211 

Berlitigot .. 

2éH 

A 1001010 .gatiMii cl' ^, 

lli 

Ba\'adére . 

217 

Bigarade. iî i7 i 

( îïtIH 

Aliacrêou. . 

lùi 

Buîgnol.... __ 2;;ii et 

2(i( 1 

Bignoiiia. .. 

;B(i 

Ananas.. 

107 

— vieimois.. 

261 

Blanc il la niain .. 

:}5jo 

A pins, .. 

1517 

Blscottcininsienno :t! 1 et .112 

Billet... 

-îln 

Apiilo's enke. .. 

li:t 

Biscuit. 111 a 

5125^ 


Blat-k -et! r ivint pu dd i u 
— — tarte .., , 

Bîauc-iiiauj^er. .. 1kl ^ et 
Boiled pudding»’ ... 

Bol aux iVuîts. .... 
Bonnet de Tnrqnie 

Bordure . 

Ikmen-BiKTont. .. . 

Ikmleale-neige *... 
Boui'iîakïuc ....... 

Bread |n.alding’. ... 

BreteiL. . SIOe[ 

ilrioehe.122 it 

Bu gf 11 es ... 

Buiis ... 


,V2H 

:i20 

n\ 

■>■ BP h b 

+lpjp> 

:!;]o 

:s7:; 

:iH2 

te:; 
il^7 
M7 
121 ► 
12 5 
llkl 
t:U 


Ufiii I J>ii 11 «re j'i e. 

Biscottes de Bruxtdlea . rt}2 

Boulangerie. Hj| A KH 

Burkru-lieaf-caUes.. ., ^ f-tl 


APPAREILS, BATTERIE ET USTENSILES DE CUISINE, COUVERTS, VAISSELLE 


Alambic Peniiod . 7 

a 11 

.Année i fourneaux dur'i. 

161 

it itturie etc cuisine, , .. 

211 

Aiguille a lirideiv...... 

16 

— — 

162 

Biinétalîque piai|iLu).. 

2:iu 

Alambic U bain-marie. 10 

r>i 

,A rt i chaut i ère .. 

177 

Be 11 u-de-J 0 ur (êba ucho i r) 

2(i:i 

— dans le vide* 

Ü2 

.AHcenseur .. . . 

178 

Bêtuse, *. 

278 

h plateau leie 


.Aspirateur . 

iHa 

Bmirru 1 appareil à} 272 h 28iJ 

ticulaîre . 

WA 

.Assiette ... 

186 

Beurre iiunule jV. 

285 

Alambic Deroy . 

ill 



Biberon Roburl . . 

2811 

— Vah II ........ 


Baiii-niarie. .. 

JH 

Bitdmpiére, .. 

2SI! 

Aleara/-as. .. 

«O 

l^O 

Banattes . 

2l8 

Bière ' appareil A '. 2111 à 

^îil! 

Alfénide. .... 

6i 

Baril .. 

2:hj 

Blaiie dkmif apinireil Ai 

:t5^U 

Alimentation. .. 

78 

UaiTÎipie ... 

217 

Blanebiguraiev ... 

:ï:i2 

n^rd^ni'r-^ 

BJj 

Bassine 

'■■^50 


:eh 

Anisatetlr .. 

121 

Bassinoiri’... 

JiO 

Btd . 

5tÿü 


Bonlioii (ntonli* âi, . ,,. 

lïord de jdat . 

Bordure. . .... 

Bosse .. 

Boudiniêre . 

Boulangerie . 

— -appareil de:. 

■ m 

Bontedle i poelou , 1 ... 

Braisière .. . 

Broeliette. _ ....... 

Broveur . , 


rtùd 

“■ M- 


n.B 

:!H2 

IÛ2 
Bi:i 
101 
-111 
lEd 
Î2K 
ido 






















































































































T A ï i L K A U .S V N 0 P T1Q C K 




GÉOGRAPHIE GASTRONOMIQUE ET VITICOLE, BIOGRAPHIES 


Ihl ilj [I 4 '< 




A frf 11.. 

iJû 

Ain.. .. 


Aix . , , 

ISE 

Alencajo,... 

m 

Alêoiitièiiiies. 

Cy:\ 

Alep. .. 

tvt 

AIjies [Mantes- .. 

Alsace. 

Hi 

Kd 

Amiens .. 

Idt 

Anf;’er,s ... 

iir> 

Anfrmilëtiie.... 

117 

Aiii,,., , . . 

liii 

Ardennés.... 

Idl 

Aifrcnteiii!.. . ,. 

\ry> 

Arles. .. ., . 


Annafriiâc. 

i:î3 

Aube.. ... 

lao 

Anstralif .. 

1 '.Tl 

A vallon... 

m 

,Vrifriieii. 

l<J7 

lîatlfaire * . . . 

1\1 

Bayonne... 

1\1 

BêKiers, 

:2f!8 

Blin's . 



Bouclies-dU'Rliôue. ,, 

e,i;îcî 

,. -m 

Brésil .. ., , 

.. 118 

lU-esse., , . ... . , , 

, . 3111 

Brie... 





Afrênois ..,.. 

,Ain,.. 

:tü 

Bl 

Aif^ne., .. ., 

.18 

.Vlbe ... 


Alicante.. 

b 7 

Allier . 


Alpes [iJaftües- 

M 

Anfi^let . . 

1 Mi 

Anjronmeis . 

117 

Anjnu .... 


Arbois. 

t 18 

Ardêtlie . 

i:m 

.Ardennes.. 

tbi 

Ar.^ac,. 

171 

.Arsîns .... 

171 

Asti... 

IsT 

Aube . 

Mlij 

A 11 ben as ... 

MIO 

Aubifruv, ........ . 

l■l:l 

Aubons. .. 

LIIM 


Aurîjlac 

ln:t 

.Vuxen-e. . . , , 

1% 

A vallon. ... 

pm 

Aveyron.. , , __ 

MI7 

Avignon .. 

1117 

Avirey.. . ., ... 

1118 

.Vvixe. .. 

VM 

Ay..-,,,,... 

iîbi 

lîaf,nicux-la-FoKse , , , ., 

210 

Baimot-sui’Jaiifrnf , , . , 


Ikrhaiane . 

2:32 

Bar-lt‘-r>nc, 

2:î6 

Bnrsac ... 

2:18 

Basson .. 

2:!0 

Banne. 

215 

Béarn..... 

217 

Beau;;tni( y. ,,.. 

218 

Beaujolais 

2 18 

Béaniie. . 

2*8 

Iteni-Carlo... 

208 

Ber^xîrac .. . 

288 

Bessas.. 

2tVd 

Blaisois.. .. 

:>20 

Bbinffv .. 

:i:i2 

Blanquette de Lun nu x . 


Bonnes-Marres 

3173; 


Bordeaux.. 

Itourcrofîuc,.. 

F' 

:t7:i 

lu-; 

lïouiinteil . .. 

iîOUKV, .. 

Jk ouilly , , .. 

Bueellavd . 

i!2 
i! i 

i:t2 

Buîiet . .. 

i:iij 




Alainartine.. .. 

iii 

A pleins, . ..... 

m 

.Appert fFrançois. 

1 iU 

Arçbeiitratü. 

i,:iEj 

A St rue. 

388 

.A vice JA. ..... 

107 

BêehaiiieL 

2iib 

Bénard iK. , . , .. 

2b 1 

Berd 10ux éJ,' . 

2b 7 

Bernard . 

2tiS 

Bifrnon L.j.. 

:i08 

Bisier ... 

;t2i 

Ibdîtenf. ... 

;{ii 

Bouzoïi Ml. ... 

lli 

BrîHai-Savnriii A nt, .. 

121 

Bvunfaut, .. 

ÙU 


\bjv5!îl5C. . . , H < ^ K . 

Abatte,... 

\ batteur. 

Abattoîir. 

Abrk'Otèr,,,,, _ , 

AbsiivMté. 

Abshulier... 

Absintivpur.. 

Absi[itlkiiie+., , ., 
Absiiiîbîtjiie.. 

Absitêine. .. 

Abstinente. 

Al ïiiitlie 

Afelîiiialfitimu,. 
Aerliiiiîiteinent. , 
Veeiiiiiler. ...... 

Accolîuiê 
UcoiîimfKÎer.,.. 

Aeeuijitoim. 

Acê)sliale... 

Acerbe. 

U este II ce. 

Vcêtiibille. 

\fêtai,., * ». 

Acétate... 

A céteux.. 

Acêtimêtre. 


\iêtit|ue .. 

Acêtadok-e . , , 

Acbetii. 

W'^ieniwle. .,,. 

Aeliilbnue . 

Acide, 


— acêiKjne 
anaenrtîif|ni 
im^^éJbine 

— lHityi'jf[ue 
capilqne. 
citrique,, 


TERMES DIDACTIQUES, HISTOIRE, HYGIÈNE 


1 

Acide cumique. . , ., 



l 

— niar«'nviqtie, , 


3b 

.1 

— fpli]]ique,.... 


18 

n 

— saecltarique. . 

J + 

18 

P 

1 

— ,salieyiique,.. 


10 

10 

— tanique... 


10 

iO 

Acidité .... , 


10 

M3 

Aeidule . 


10 

in 

Aciduler. ,, .. 


fO 

11 

Aeratopade . 

. 

20 

!1 

.AcridopliagTn 

■i t 

2LF 

11 

Actinie . 


20 

12 

Adépliage . 


20 

Bi 

A dcsinaeê. 


2i> 

B1 

.Adipsie ... 


21.1 

i:> 

.Adoucir .. 


211 

i:; 

Adoucissant . 


■TJI 


Adrafranie., 


21 

Bî 

A érer, . 


21 

i:> 

Aéricnie.......... 



18 

.Aérof^astre ... 



18 

A érotnel .. 


O -1 

18 

.AOroniétre . 


25 

18 

J'.stuant. 


25 

18 

Affadir, ..... . , 


25 

18 

Aftinê . 


25 

18 

Aftlé . 


25 

18 

AtTriander ... 


25 

17 

Affrioler .. .... 


2:1 

17 

A ffriiêr. 


25 

17 

.Ag'aîacEf. 


25 

18 

.Afçape . . . 


n-". 

TV'* r 

18 

Ajre . . 

t ¥ 

28 

18 

A^ncustie .. 


5 1 

18 

Afrvbiphafre. . .,, . 


55 

l« 

Afrrobate . . 


55 

l8 

A^aoutdla. .. 


55 

|8 

AÎionque.. , . 


55 

18 

Aiciie. 


5'i 

18 

Ai^nade . 

m m 

5i 


A ifrre. 

51 

Aîfrre-doux . 

51 

Alf^relei .. 

l’I SI 

,f;p 

Aifïreur... 

55 

Ailler ... 

i5 

AÎIlie . 

i5 

Aîilolisea'.. 

15 

.Aititn.. . 

i5 

Ainçtte . 

15 

Air. .. 

t t 

i 1 

.AiraUf. .. 

f ™ 

1 / 

-Aisy . 

ib 

Alandier.. ., ... 

5(.5 

Ai bran. 

:;8 

Albumen ..... 

ah 

Albunriiic ... , , 

:i8 

Aicalescencc 

:i8 

Alcoolat .. 

lib 

Alcoolat lire . 

du 

Alcoolé . 

^u> 

Alcoolique. . 

tip 

A Icôolîsev.. . 

bO 

Alcoolisjiié . , 

bq 

Alcyonnnires . 

td 

Aléné ... . . 

85 

Alevin. 

81 

Alibile . . .... 

8Fi 

.Al itère . 

i>7 

Abineiitaire. 

7d 

Alimciitation ... , , 

7TI 

— insufiisanîe, 

81,J 

Aibneniativiié, ........ 

81 

Allaitcrneiif . 

82 

Ailêf^er .., 

82 

Alliacées ..... 

85 

Allier. .. 

85 

Allotriopbafre . 

S5 

.Allumi.. 

85 

.Almanach. 

85 

Alpliénie .. 

hHO 


Altération ... 

89 

A mandé .... 

05 

-VinassetEe. 

58 

Ambi;4-u. 

08 

Ambre%nide. 

[FK 

Amlnoisie . 

PK 

Aine. 

P8 

AinpiiSbie... 

MU 

Anipliïtmou. 

Mi5 

.A iiipoidlau. 

M)1 

Amylacé.. 

iü; 

Anale etc. 

Iü5 

Anabqitique . . 

|iJ5 

Anapbrodisiaquc. 

1118 

Andonitler .. 

IM 

Anémie. . 

lt5 

.Anf3,'lai.st', . .., 

IMi 

Animal . . , 

122 

Anodontc . 

127 

Aiion .. 

127 

Anorexie.. 

127 

Anosmie. .. 

127 

Anse . ... 

127 

AnUniais .. ^. 

128 

Antianéniiqne . 

128 

Antidote. .. 

120 

Antidysseiilérîfim':. ... 

120 

Anlilaiteiix ... 

120 

AntîsepEique.. 

120 

.AntiscorbuiiqiK*. . , . _ 

1211 


150 

Antiiropopbafi'e . .... 

tJ.i 


BIP 

AoùEé .. 

nii 

.Apepsie.. . 

1:1 ;> 

.Apétale . . 

3:ii> 

Apette.. .... 

35Ü 

.Vpcx. .... 

Bli 

Aphonie .. 

Bt:: 

.Aphrodisiaqm^. 

BM 








































































































































































































444 


tahléac .sVxopTiQiiE 


Apliiof^ola .. 

piasefl 

■i:îg 

Atteinte ... ..... 


P.lpo^ 

m 

Baron.. 

Tisisa 

237 

Boissons ciouides..... 

r.iftiBîi 

338 

AphvU'. 

IM 

]:î6 

Aftelet ... 


188 

Barrot., .. .., , 

237 

froides 

338 

Apiairn . . 

Apiculture.... . 

A tteinl rir 


1 E<n 

lîai^e ... 

238 

”” liliiTostton des 

338 

VU 

Attiédir . 


lüü 

lîasse-eoiir*.,. ,. ,,,, 

23b 

Bonnet turc . 

■ 1 ••• 
ri /a 

373 

Apis .. 

i:i7 

Attiser, .. 


l!)d 

Bar ..... 

2iiJ 

Bovd de jdat . . 

AplîiUi... ... 

Md 

Aubifoin . 


n« 

liâtonnet.... 

2il 

Border... 

381 

13a 

Aitinée .. 


M3 

Batracien.. 

211 

Bordure .. 

381 

. 

Apodt^ .... 

I3a 

Austère... . 


\m 

Battue.. 

211 

Borfîniat.. 

38i 
3 îS3 

Aposite. 

m 

A utnpluig^c. . 

Avalsr... .. . .... 


Ipfj 

Beat! Iles.. 

218 

Botte... 

Apozènic .. 

13a 


Bécard .... 

218 

Boucag-o.... 

383 

\ "piitirrit .. 

Kîa 

A valoir....... 


Mb 

Bécassin. 

*rî.;o 

BûucEvnaîïe. 

383 

Appareil.. 

138 

Avanvoii. 


Mb 

Bec-fiu ............... 

23b 

Bouciia|jaî. 

383 

Appareillufkv . 

13à 

Av!Lnt-;foùt... 


Mb 

Bcc-pLaT . .. 

- 

ni-.H* 

Boue lie. 

383 

A j>pai“CîlkT 

Ma 

A vnre... 


Mb 

Bee-péintn. 

237 

Bouche à four . 

38'J 

Apparteinesit, .. 

i3a 

Avidité.. . 


M7 

Ikrnsite... 

2üb 

Bmicber... 

381I 

ApiïAt .. 

I3P 

Aviiier... 


M7 

Beinuil...... 

2b(i 

Boneherie . .... ... 

38U 

Appâter . 

I3P 

Avitailler. 


1Ü7 

Uéipièt. 

2G7 

BonfVoir . 

353 

A]>pèteiu’e . 

1 il 

Avorter. 


‘m 



BoidlIanLé.. 


\ ppefissaiit........ 

113 

Avril . 


‘.îirî 

Berkovitz. ... 

257 

Btmtllcrie . 

323 

Armétit. 

1 il 



‘jo:i 

Besaig;re... 

2bU 

Bouilli. 

323 

Apprenti,, . , ... 

1 i3 

Axiome. 



BèiEiii . . 

2511 

Boulé . 

liH) 

ApprentÎTisaî^i’.. 

lii 

Axoïigc... 


203 

Bête..... 

253 

Boulèe , ... 

•iUG 


i il 

,4KOEe... 


■2Ua 

Beurre . .... 

287 

Bourgeoise.. 

(38 

\pr?té . 

1 i 1 

Akv . 


2Jb 

Beüesiaii .. 

2 >8 

Bourguignone l'à la ., , 
Bonrrvt... 

•il2 

A ntère ... 

1 

AKviue .............. 



Biearlïonate de soude. 

283 

113 

Anvrène. > . 

1 iii 

A/.vinite.. 


tiOb 

BiehopiêJf .. 

Bi^arrnre .. 

221 

Bouter., . 

■{ 1 S. 

■ ■ ■ .. 

IM 

Iîit3>eiirre . . 


2b s 

3d8 

lîoiueiilei'ie.. 

4 i 1 

ipl;Uii;|tiii‘, . ... 

1 1 

IÏ3U-.. . 


'iOS 

BiJieii^. 


Bouteilles. 

41 ! 

A qlicus<‘. 

1 '■ r* 

1 1 

lia ceints. 



Billot. .. 

308 

BouEicIar. . . , , ... 

Il i 

ArcliC IsiU’liiU’. . 

1 .'tO 

llîlrbc. ... . . . .., 


2bb ' 

Bis... 

:w 

BouE-saig’iiciix. 

11) 

Arc[e. ..... 

Ml 

llaclinttt^ .. 


2irp 

Bistnrtier . .... 

327 

Bovidé ... ... 

411 

114 

Ar^rautt^ric.. 


Bâfrer. ,, , . .. 


2IHP 

Buartrate de potasse.. 
Blaekapü. ... 

327 

Bovine. 

A ru-en te . . 


Bfi;^raiion... 

Baie.... 


■Jltp 

320 

Boveiu. .. 

in 

Ariiiêe l Eiliiu, île T .... 

t:i3 


210 

Blru-k Ihnvk ... 

323 

iiovEiuderie. 

413 

.Aroïdêe ........... . . 

HVj 

lïain.. 


2 10 

Blanc (t'oiidi .. 

320 

Braeoiniier..... 

il3 

AroiiiïUe.... 

] m 

Unisftiére, .. 


2i t 

— {cuivre d ___ 

33i> 

Bradyspepsie^........ 

41 û 

Aromatiser.. 


Baisure,...... 


212 

— de lialtdiic . 

330 

Braiser . 

f’ 1 i" 

J J rj 

Arôme . 

]m 

Bal ihygaéne diii. 


212 

— de iVnii. 

330 

Braiser À blaue. 

113 

Arranp^er.. 

17LJ 

BîiUiL-lniii . 


2 3 :s 

Biam Inillîe . 

331 

Branchies. .... 

41b 

Arrondir.. . 

3 7ü! 

Balanifère. 


2!3 

Bîancingaimagfe ... 

::32 

Braiidevîii. . ....... 

il(i 

Arrose ]iiei]t. 

17l.^ 

Balanojilin;re. 


2I.{ 

HlancIng'Uiner .. . . 

332 

Brasserie . 

415 


170 

Banc ... 


2! 8 

Blaucliigmmo'ie 

332 

Brc bis.... 

417 

A rtononiie. 

177 

BEmiieiin.. . ..... 


218 

Blancliig'ainvilr. ...... 

Blaïudiigajmier .. 

332 

Biisson... 

417 

\ rtoiilia'''e. 

177 

BÉinnetnii. 


238 

332 

Brève U .. 

427 

Ascenseur. 

i7a 

Bannette ... 


21.8 ' 

BiaiU'liir. 

3 eF 

Broclietan. .... ... 

120 

.AsDei'iriêrc. 

lart 

BaïH|uer. 

Banqueteur. 

Banquette ... 

Ba|kllsrerUim..... 

Baquet. 


23 l 

Blatcc,.... 

3,33 

Broc en liouL-lie . . 

423 

AsDt'u’itl^ .... 

lai 


281 

Blatérer ... 

333 

Bi’ouil]ci%. 

Mi F 

A sperme. 

I8'S 

ia:s 

1 àü 


23 ! 

Blet.... 


Brouilli... 

4 3 b 

A siorait .. 


231 

Bleu cuire au i . 

330 

Bruant... 

430 

AssuiifOunement... 


231 I 

Blutajre. .. 

3 1 1 

iîi ùlure............. 

430 

Assainsire, .. ..... 

As2^fidnii. 

MF) 

Baqnoter. ... 

lia que turc . 


^>31 

Bluteau. 

311 

Brune. 

431 

m 


232 

Bobé... 

333 

Bucclloir.. 

432 

Assiette assortie. 

187 

Barbante .. 


233 

T [ Jj'i'K 

333 

ButTet.. . .... 


Assiettée. 

187 

liEirberon _ ...... 


234 

Boissons naturelles .... 

Eh bP iTt 1 

Buffet ier... 

432 

Astaçiens .. 

M7 

Barbillon . 


23 1 

— i:dVan iniuér. 

■•J ^ 1 

4 1 

Buffiére MoLirjjçct. 

432 

Astringent ... 


Barbotenr . 


231 

— fcrnientées , . , 

rt-fcl-kP [ 

Bulbe. . . 

4 3 i 





A tre 

18 a 

Bail litre 


23b 

- — deureflét' 

il VI kr [ 

■ii 1 1 r t 1 

Buvalde. ... 

m 

Attabler. ... 

iâa| 

Barde .. . 


23b 

— alcooliques., 

composées,... 

335 ! 

Buvette . 

435 

Attaoue . . .. 

188 ^ 

Bj>rne . . 


237 

337 i 

iB rrli . 
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PRODUITS RECOMMANDÉS 


ABSINTHE. — La maison Kdoiiaid Fcniod, de 
Coiivet, est la senle maison suisse de ce nom qui 
fouiiiisse une absiJitUc exquise, d'une parfaite 
innocuité, préparée selon le mode le plus hygié¬ 
nique. 

Cette maison, universellement connue, doit sa 
renommée à la bonne fabrication de rabsintlie, 
qidclle a été la première (18:i8) à vulgariser 

dans le public sous forme de 
boisson apéritivc* (Voir .4^^- 
s i }i th üj Où U a êt^ I O d. ) 

ALAMARTINE. — L a maison 

de comestibles de ce nom (Coq 
d*Qr, Gettèee) e.st la .seule mai¬ 
son suisse de premier ordre 
pouvant fournir tous le.s pro¬ 
duits de Y de l'cr- 
péfoioifie^ de \ichfhifidogle^ de 
YhùrticitHitve et des 
al i m en ta ii ( v o\Y Ahtmarfi ne). 

BIBERON ROBERT. — Le 

« Biberon Robert », fiexible à 
bouchon de corne, est le meil- 
leui’ des biberons. Ha vente 
annuelle a dépassé le chiffre énorme de den.i' 
JfûitsdeifiC cent mille. Il permet àrenfant la suc¬ 
cion favorable à la digestion et ne répuisc pas. 

BlSCOTTEftiE FRANÇAISE (Bu ort^J îûiiifej JA, eue 
deji /ù'o/cSj Pariit). — Biscottes de .Bruxelles, pain 
à la grecque, calisson d'Aix, pluiu-cakes, niUiga- 
tines, biscuits et petits-fours en tous genres. 

Cette maison se recommande pour ses bis¬ 
cottes spécialement préparées pour ralimenta- 
tion des enfants, et ses biscottes de Bruxelles 
pour hôtels et restaurants. — En faire dîrecte- 
tnent les commandes, pour les reeex^oir toujours 
fraîclies, 

BOURGEOIS (E.). — L’importance de ses Anistes 
magasins ont permis à cette maison de réunir 
tout ce que TEurope fabrique de beau en porce¬ 
laines, faïences et cristaux, verrerie, terre cuite 



ISifhSnt.l II 




de Limoges, sc recommande par la qualité de 
ses produits naturels, scs vins de boj deaiix de 


et objets d’ai ts. Les Hôtels, Rcstauiants trompent, 
au Grifnd dépôt, 21 et 2-i, rae fJrùuùtf iVo'/v, les 
porcelaines les plus appropriées pour le service. 


inarj’uC'rild ttLcj 

La niaison fabrique sur commaiidc des services 
avec initiales. Les maisons particulières y trou¬ 
vent im cîioix complet de services variés sortant 
des meilleures cristalleries françaises, anglaises 
et italiennes, depuis le verre, rassiette la plus or¬ 
dinaire à la plus luxueuse. 

' BUFRÉBE MOURGET. — L a maison Mourget, 




l'icr. Oi‘ltVQ|lï:,M; .tumtriTAiiiB. 
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rR0])UlT8 lïECOMMAXDKS 


crus et ses liqueurs^ dont elle a fait une spécia¬ 
lité pour ses nombreux clients. 

VAmer Movrgdj abuse de plantes aromatiques 

d'écorces toniques, est le meil¬ 
leur de ce genre, il réunit tou¬ 
tes les qualités réclamées par 
i’Iiygicne. 

Lainêmemaison est lasculc 
fabriquant leBitter I [ollandais 
(rapiés lu formule d'origine. 
(Voir BUlev Holïamlai^.) S'a¬ 
dresser à i^b Moiuget, 30, allée 
des bénédictins, à Limoges, 

BYRRH (Violet aîné), Thiûr, 
J ^tfrén ées - O^' le n ^a les. ^— Cette 
précieuse liqueur est luine de 
celles dont nous parlons tou¬ 
jours avec plaisir dans Je cours 
de cet ouvrage, Son usage 
constitue en même temps une 
boisson tonique et apéritive. 
Elle ne trouille pas les fonc¬ 
tions de Testomac en émous¬ 
sant lés organes de la digestion, et peut être 
prise à jeun sans altérer la santé, 

CROUSTADES ASTRUC. -™ Ce produit rcniar- 
quablCj qui vient justement combler une la¬ 
cune par ce temps oit le client veut être servi 




Crouïtidiij 


Pïiik^r, 


avant d^étre assis, supplée à la longue fabrica¬ 
tion des bouchées, croustades ou caisses de pa¬ 
pier. 

Les nombreuses variétés de forme font de ces 
croustades une ressource, pour garniture, hors- 
d'œuvre, aussi commode qu’originab S’adresser 
à M. Astnic, passage du .Saumon, 66 , Paris, 

LAGAUX FRÈRES (DlstiUeiie)* — Les spécia¬ 
lités qui distinguent cette maison sont VAmei* 1 


Lacatix; le Bittey et la Coce (voir ces mots), dé¬ 
crits dans cet ouvrage à leur lettre ali>habé- 
tiqnc. 

Le Bitter de MM. Lacaux frères est irrépro¬ 
chable au point de vue de la fabrication, il a un 
goût parfait, une amertume qui a 
de la suavité, une couleni- magni¬ 
fique, et surtout une concentration 
d'aronie, sous un petit vohnne de 
siilistances alcooliques, qui permet 
de le mouiller impunément sans qu’il 
perde aucune de ses excellentes 
qualités. {Moniteur Vinieole.) 

MM. Lacaux frères son tics fournis¬ 
seurs du ( ti'and-IIütcl et de ses caves 
à Paris, du Cercle iiatîonaî des Ar¬ 
mées de terre et de mer h Paris, 
do la Compagnie générale ti'ansat- 
lantîquCj etc. 



^ Ltf*n pHfH, 
T| 
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RESTAURANT 

A]jd U 0 .Strasbourg, 1. — (J race 
à son excellente cuisine et à scs vins autiieii- 
tîques, ce restaurant jouit d'une réputation imi- 
vciselic, 

Caves Maire. — M. Paillard choisit pour les 
laisser vieillir les vins des années les plus favo- 
lisées, et, propriétaire luî-mème, il a le privilège 
de pouvoir livrer, soit a la clientèle de ses res¬ 
taurants, soit a sa clientèle bourgeoise, des vins 
de cius authentiques, à des prix relativement 
mudérés. Outre les grands vins de Châteaux li¬ 
vrés avec; le cachet, Jt. Paillard peut offrir le vin 
du CJos des Jfoitches dont il en à la propriété ; ce 
vin, remarquable par la finesse de son fumet et 
la délicatesse de son goût, se distingue par un 
légêr parfum de violette. 

Les mamelons des communes de Cliénas, de 
Moulin-à-vent et de Fleury, fournissent des vins 
assez connus pour nous dispenser d'en faire ré¬ 
loge, et c’est sur ces coteaux qui se trouvent sur 
le territoire de ces deux dernières communes 
que M. Paillard récolte le Charbonnier. 

Ce vin, sans Iiisfcoire avant 1860, fut découvert 
par M. Maire, prédécesseur de M. Paillard, et voici 
comment : 

En achetant les récoltes de Moidiu-à- et 
de ChénaSj M. Maii'C remarqua que Je bas de la 
côte dont il avait séparé la vendange avait pro¬ 
duit un vin tout particiiiicr. Pour le laisser vieil¬ 
lir après quelques années de fût, il avait disposé 
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PHODUITS DECOMMANDES 


clans la cave de sou restaurant un caveau spé¬ 
cial j situé dciTicro im tas de charbon. Après 




Cülo iSii diarLonniar. PA33-U\UI>. yrojîriijUiri:, 

quelques années de bouteille, ce vin était des 
plus exquis, vendu tantôt pour du Fleury ou du 
Jlouliivii'Vent de premie r choix ; 
aussi était-il réservé pour les 
clients privilégiés et fins con* 
naisseurs, qui savaient parfai* 
temeiit que c'était une délicate 
attention de la part de 31. 3ïaire' 
lorsque s'adressant a son som¬ 
melier il lui disait ces simples 
mots : car eau du VJtarhonnier. 

Si bien que les clients, passion¬ 
nément épris de ce vin délicieux, 
ne le désignèrent plus que sous 
le nom de Charbonnier^ dont la 
réputation devint universelle. 

Pour continuer à satisfaire 
la clicTîtèlc, le successeur de 
31. 3Iaiie, après avoir étudié le 
terrain, fit racquisltion d'une 
partie du vignoble qui avait pro¬ 
duit ce vin délectable, et coin 
tinua d’acheter la récolte d'une partie de la côte, 
La situation topographique du Charbonnier est 



.qi^riur 'îiLiHüm 


donc aijjoiirdlnû établie par la propriété do 
31, Paillard, restaurateur paiisiein 

Ce plant, dont les propriétés sc rapprochent 
de celles du raisin rouge avec lequel on l'ait le 
meilleur champagne, a suggéré à 3f. Paillard l'idée 
de champagniser une partie de .sa récolte, Ce viii 
de première tète est livré sous le nom de charbon- 
ïiier moitsueur, C^est un champagne de première 
marque. 

On trouve en outre dans sa cave de la fine 
champagne cenienatre et rapéritîf Million au vin 
de Xérès, à hase de maté. On sait que le maté 
est un produit de premier ordre et un aliment 
d’épargne, ce qui dîsfîngue cet apéritif des 
produits similaires. 

RESTAURANT PAILLARD. — Le café situe 
boulevard des Italiens, au coin de la rue de la 
Ohausséo dLVntin, est aujourd'hui la propriété 
de 3L Paillard, nrhee à sa- bonne direction et à 
sa cuisine choisie, le restaurant Paillard est le 
lieu de rendeK-vous du grand monde parisien et 
du high-life étranger. Ecoutons d'ailleurs ce 
qiPcn dit la chronique i 

Savourc)î-iiiE>i hioii f/orna ni Ca ni in al! 

On Hoii rmtlcf ! iJu sou fiiot tlo sole! 

Eî s^îl vous iriivnir, siu' ma parole. 

En îivMtvr-goùt !hi nnrjulis liiial. 

Faîros servir u» Canard à tu 

Sou jiiw Ti^fUts reiidr.'i tout jL^'aillarcl! 

Ail! fpio do mots, dos tauards do la Pi’ftssc, 

X’tuu éu* dus qiraux * Jarces » do Paillîird ! 

Entre autres friandises, on trouve dans les 
maisons F^aillard, à côté de scs créations culi- 
ïiaireSj les gaufres à la^crème, spécialité de la 
maison. 

V 
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FIN DU I KEMIEK VÜLU.ML 


lui. nmoi'to Ll-i 


ci cl Ja U ISiiurse J«f (;^iiinitu«: 42 , Jî, ïHç J<u!ii-J.it< jucS'Hjomc^i'Jj (’jris. 
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